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Vážený čtenáři! 


Milá maše vlast oplývá ovocem všeho druhu; 
není místečka, kde by aspoň ovocný keřík se ne 
dařil a užitku nedal. 

V létech úrody bývají celé spousty ovoce zne- 
hodnoceny, za pakatel prodány, dobytkem zkrmeny, 
nebo i deštivým počasím úplně zničeny, takže tím 
pěstitelé ztrácí všechen zisk! a celý národ přichází o 
značné sumy peněz. 

Řádným zpracováním a zužiťkováním se ovoce 
klonservuje, na delší dobu zachová a lépe zpeněží; 
takovým způsobem čelíme tedy znehodnocení ovoce 
a možným ztrátám v době nadbyjiklu. 

Výroba ovocných vín není poslední součástí v 
řadě různých způsobů zužitťkování ovoce; to pocho- 
pili už dávno mnozí čeští ovocnáři a ujali se výroby 
ovocných vín — ovšem s různým prospěchem. Či- 
pernějším se někdy víno podařilo, liknavějším často 
zkazilo... 

Není divu! Kde má výrobce vína čerpati vědo- 
mostí a pokynů ku výrobě potřebných, když v če- 
ské literatuře dosud nebylo spisu, který by účeli 
svému plně vyhověl, vinaře náležitě poučil a jemu 
poradil ? 

Právě tento nedostatek! potřebných vědomostí 
zavinil tak mnohý nezdar i škodu a byl příčinou 
nedůvěry jiných, kteří by jinak při plném zďaru 
byli se stali následníky a šiřiteli celé výroby 0- 
vocných vín. 

Proto jsem se po víceletých zkušenostech od- 
hodlal vydati spis tento, který by výrobcům ovoc- 


ných vín poskytl žádoucích pokynů a rad z praxe 
pro praxi; že nelitoval jsem při tom ani práce, ani 
nákladu, pozná každý na prvý pohled. 

Přihlížel jsem zvláště kl tomu, aby celý spis 
byl snadno pochopitelný a Každému přístupný; Ci- 
zím výrazům, jež naši českou řeč okrášliti nemohou, 
jsem se vyhýbal a usiloval jsem o to, abych málo 
slovy podal co nejvíce látk!y. 

Jest mi vřelým přáním, aby Kniha talo svému 
účeli plně vyhověla a prospěla českým vinařům tak, 
aby možných škoď se vyvarovali a ovocné víno po- 
vždy chutné vyrobili; znalce a odbomíkly pak pro- 
sím, aby shovívavě práci moji posoudili a © případ- 
ných snad nedostatcích mne zpravii si neobtěžovali. 


V Novém Bydžově, o Novém roce 1911. 


František Lukáš. 


Ke II. vydání. 


Celý náklad vydání prvého byl ve dvou létech 
úplně rozebrán a opozdění druhého vydání zaviněno 
válkou. 

Všem těm, kteří při vydání prvém projevili mi 
své uznání, děkuji ze srdce v té naději, že i druhé 
vydání nalezne vlídného přijetí u všech výrobců 
vín ovocných, rozmnoží snad i jejich řady a stané 
se jim milou a prospěšnou pomůckou. 


V Jičíně, dne 1. června 1910. 


František Lukáš. 
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Důležitost výroby ovocných vín 


nelze už dnes popírati; to, co jinde dávno zdo- 
nnácnělo, počíná se i u nás zaváděti. Země alpské, 
Štýrsko, Tyroly a zvláště Švýcarsko jest výrobou 0- 
vocných vín proslulé; v Německu jsou i továmy na 
vína ovocná, z nichž jediná v Sachsenhausen u 
Frankfurtu n. M. pracuje už od roku 1817 a nynější 
nejí roční výroba se páčí na 24.000 2/ vína. 

Taklé Francie vyniká výrobou ovocných vín, zvlá- 
sté jablečáku, který se tam téměř v každé selské 
usedlosti ve velkém vyrábí a prodává, takže plným 
právem se tu počítá výroba cidru (jablečáku) za 
odvětví hospodářského průmyslu. 

U nás nemůže výroba vín ovocných tak najed- 
rou zdomácněti; máme ttu velmi úrodné půdy, vhodné 
pro pěstování cukrovky, chmele a jiných výnosných 
plodin, jimž rolnictvo všecku práci i péči věnuje a 
na Rei k 4 méně výnosná odvětví zapomíná. Máme 
tu také poměrně velmi dobré pivo a při takové, 
konkurenci nemůže se ovocné víno tak snadno u- 
platniti... 

Máme tu však také řadu výrobců, nadšených 
přátel ovocných vín a továrny i družstva na zu- 
žitkování ovoce, takže můžeme s radostí sledovati 
rok oď roku stoupající pokrok i v tomto odvětví. 

Ovocná vína skutečně také zasluhují, aby vše- 
obecně byla vyráběna a rozšířena; výrobce zužitkuje 
tím všecko méněcenné i bezcenné ovoce a kon- 
sument má levný, zdravý a osvěžující nápoj. 


Ač vína ovocná dlužno také počítati k nápojům 
líhovým, přece oď ostatních se značně liší; ko- 
řalka má 25 až 50% líhu, vyrobeného z bram- 
borů nebo z melasy. Proto 'každá kořalka obsahuje 
jisté množství přiboudliny, nesmírně škodlivé lid- 
skému zdraví, kdežto líh vinný (koňak) jest mnohem 
jemnější a přičítají se mu i účinky léčivé. 

Vína hroznová bývají velmi často falšována, bar- 
vena a různými chemikaliemi upravována, kdežto 
vína ovocná jsou „přírodní“ — Pivo chutná jen 
od čepu -- odstálé stává se nechutným a tak při- 
rovnáním těchto různých nápojů vyniknou přednosti 
ovocného vína zcela zřejmě: přírozenost, osvěžující 
chuť, trvanlivost, blahodárný účinek! na zdraví a láce. 

Největšího významu však budou míti ovocná 
vína tehdy, až výroba fkjich hojně se rozšíří a 
stanou se náhradou Kořalky, která tak často pracu- 
jícímu lidu pro povzbuzení bývá poskytována; 0- 
vocné víno kořalku úplně nahradí, bude levnější a 
zdraví lidu nebude tak poďrývati, jako požívání ko- 
řalky. 

Pokusme se blíže sledovati výrobní cenu jed- 
notlivých druhů ovocných vín: Přírodního jable- 
čáku (bez přísady cukru) lze vyrobiti 100 litrů ze 
160 kg jablek v mírové ceně 46 hal., takže 1/ 
jablečáku bez práce přijde pod 10 hal.; při levnějších 
jablkách ovšem levněji. Na 100/ rybízového vína 
spotřebujeme asi 55 kg rybízu a na stolní víno 17 kg 
cukinu, na silné víno 23 kg cukru a na sladké víno 
31 kg cukru, takže pří ceně (mírové) rybízu 30 
hal. za 1 kg a ceně cukru 88 hal. (mírové) za 1 kg, 
obdržíme 1 litr rybízového vína stolního za 32 hal., 
silného za 37 hal. a sladklého za 44 hal. V sousedníní 
Německu, kde stál v míru náš cukr pouze 50 fe+ 
niků, kalkulovala se ovšem výroba ovocného vína 
docela jinak! 

V nynější době Kalkulují se ovšem ovocná vína 
jinakl; nepřijde však ani při ceně 18 K za 100 kg 
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moštových jablek! 1 litr jablečného vína výše, než na 
40 hal. 

Výrobní cena vín desertních kolísá dle ceny 
cukru a ovoce, v roce 1917 kolem 1.20 až 1.80 K 
za 1 litr. 


Z čeho lze vyráběti ovocná vína? 


Z vešklerého ovoce! Dlužno však v prvé řadě 
pamatovati na to, že jakost vína bude odpovídati 
jakosti použitého materiálu a proto ve vlastním 
zájmu používejme výhradně zdravého, čistého a po- 
kud možno i zralého ovoce. 

Nahnilé ovoce nalézá se v rozkladu, lpí na něm 
spousty bakterií a divokých kvasinek, takže víno 
z něj vyrobené bude zakalené a nechutné. Nezralé 
ovoce má hojnost kyseliny a málo cukru; víno z 
něj vyrobené špatně kvasí a bude příliš vodnaté, 
prázdné... 

Šťáva z ovoce nahnilého i nezralého špatně se 
získlává, bývá kalná a příliš ucpává filtr. 

Jablka, zvláště panenská, všechny druhy renet, 
tvrdé červené, parmény a všeckla ostatní, ba i plá- 
ňaťa lze s prospěchem použíti; pouze sláďata se 
na výrobu nehodí. Chceme-li je však, přece zužit- 
kovati, přimíchejme je v malém množství k jiným, 
hodně kyselým druhům, zvláště k pláňatům. — 
Druhy letní jsou méně způsobilé, ač mohou býti také 
spracovány, jen když je očesáme dříve, než-li úplně 
dozrály a hned lisujeme. Podzimní jablka mají na 
stromě úplně dozráti a po sklizni nebudiž s jejich 
spracováním otáleno. 

Nejlepší víno lze vyrobiti ze druhů zimních, 
klteré jsme v mrazuprosté místnosti uložili a tam 
uzráti nechali; při tom nutno častěji ovoce přebírati, 


aby provětralo a nahnilé odstraněno bylo. Také 
můžeme při tom jednotlivé druhy vhodně míchati, 
abychom získali tak větší množství vína stejné ja- 
kosti; červená jablka (panenské a tvrdé Červené) 
dávají víno žluté, ze zelených jablek však obdržíme 
víno téměř bezbarvé; proto i s fím počítáme a 
druhy takové vhodně mícháme. Ze 100 kg jablek 
získáme 50 až 65 / šťávy. 

Hrušky, pokud jsou kyselé, dobře se hodí; zvlá- 
stě druhy drobné, plané a jinak neprodejné mohou 
býti buď samostatně na hrušklové víno čili burčák 
spracovány, anebo do moštových jablek! přimíchány. 
Druhy stolní, zvláště slaďké máslovky se -k samo- 
statné výrobě vína nehodí a můžeme je pouze « 
menším množství do jablek: přimíchati. — Mají-li 
však přece samostatně býii zpracovány, pak nutno 
ku šťávě přidati patřičné množsiví kyseliny vinné a 
třísloviny. Hrušky mají asi tolik šťávy, jako jablka. 

Třešně a višně se méně spracují, ale poskytují 
chutné víno; jejich šťáva spotřebuje hojnost cukru, 
ale za to dobře Kvasí a rychle se čistí. 


Švestky a jim podobné slívy a ryngle lze sice 
s prospěchem usušiti anebo jinak zužitkovati, 
ale ťaké ku výrobě vína se dají dobře použíti; je- 
jich šťáva má býti chemicky vyzkoušena a pak pří- 
sadou tanníinu a případně kyseliny vinné upravena 
tak, aby šťávě hroznové co možná se podobala. 
Při zkouškách podařilo se mí ze švestek zvláště 
chutné víno desertní vyrobiti, jež překvapovalo svojí 
ohnivostí a zvláštnínr, jižním charakterem, v němž 
by „švestky““ nikdo netušil. 

Rybíz možno považovati za nejzpůsobilejší ma- 
teriál ku výrobě vína už proto, že téměř všude sa 
ďaří a brzy i hojně rodí; jeho šťáva obsahuje velké 
množství kyseliny a proto nutno ji při zpracování 
na víno silně vodou rozřediti. Následklen' toho vy- 
rábí se z rybízu poměrně největší množství vína 


a to z 1 Kg ovoce až 2 litry, čehož u jiného 0- 
voce docíliti nelze. 

Získávání šťávy a celá výroba jest u rybízu po- 
měrně snadná a rybízové víno ať lehké nebo silné 
i nejtěžší, dobře kivasí, dobře se čistí, je trvanlivé a 
chutné. 

To platí zvláště o rybízu červeném; také z 
bílého rybízu můžeme velice chutné bílé víno při- 
praviti, neboť jeho šťáva je kl tomu zvláště způ- 
sobilá. 

Černý rybíz špatně se lisuje a samotný se nehodí 
ku výrobě vína, protože jeho přílišný zápach pry- 
skyřičný jest nepříjemný; možno ho přidati už pří 
lisování ku rybízu červenému nebo bílému ve množ- 
ství nejvýše 50%. 

Rybízem červeným lze napodobiti víno mělni- 
cké, portské a bordoské; s přídavkem černého ry- 
bízu dostaneme tmavší barvu a napodobeninu Ma- 
laga. Z bílého rybízu vyrobíme nejlépe napodobe- 
ninu rýnského ryzlinku, nebo jiných jemných vín 
bílých. Ze 100 kg rybízu lze získati 60 až 65 litrů 
šťávy. 

Angrešt se hodí nejlépe pro silné a sladké víno; 
při zpracování dlužno býti opatrným, dbáti úzkostlivě 
čistoty a pracovati co nejrychleji, aby divoké kva- 
sinkly nemohly se rozmnožiti. Nejsme-li dosti 0- 
patrni, nabývá víno nepříjemné, travnaté příchuti 
a bývá madobro Zzkaženo. Z červeného angreštu 
bude víno špinavě červené, nevzhledné a proto ra- 
ději béřeme Žlutý a zelený angrešt, kdežto čer- 
vené druhy spotřebujeme jinak. Šťávy má méně 
než rybíz. 

Maliny se výborně hodí ku přípravě vína a to 
jak| samostatné, tak i ve směsi s rybízem nebo 
angreštem ; víno malinové dobře se dělá, dobře kivasí, 
snadno se čistí a vyniká neobyčejnou lahodností. 
Malý přídavek malin k červenému rybízu způsobuje 
velmi jemné a chutné víno. 


Ostružiny jsou velmi vhodné ku výrobě vína, 
ježto obsahují hojnost šťávy a v ní dostatek! kyselin; 
víno z nich jest dosti chutné, ale nikterak vynikající; 
proto se ostružiny lépe hodí ku přimíchání k jinému 
ovoci. 

Borůvky dávají víno silně aromatické, při men- 
ším množství cukru natrpklé; šťáva borůvková ob- 
sahuje značné množství třísloviny, pročež víno z 
ní vyrobené slouží jako lék při průjmech. Z borů- 
vek možno vyrobiti víno slabé, silné i sladké, ale 
vína slabá jsou málo trvaniivá a málo chutná; aby 
borůvková šťáva dobře kvasila, vyžaduje silných kva- 
sinek| a příďavek výživné soli Effrontovy mebo chlo- 
ridu ammonatého. 

Jahody poskytují velice jemné aromatické víno, 
kteréž se i nejlepším jižním vínům hroznovým plně 
vyrovná; po mnoho let vyrábím víno z jahod zahrad- 
ních a zklusil jsem napodobiti víno madeira, řecké 
hrozinkové i Sherry s nejlepším úspěchem. Lesní 
jahody dávají šťávy velmi málo, jsou však! aroma- 
tičtější a cukernatější. 

Také jeřabiny, brusiny, zlatý rybíz a jiné 0- 
voce dobře se hodí ku přípravě vína jak samotné, 
tak! i ve směsi s jiným ovocem, zvláště s rybízem; 
jeřabiny mícháme se sladkými hruškami a podob- 
ným ovocem, aby obsah třísloviny se zvýšil. 

Celkem možno říci, že nejchutnějších vín 0- 
vocných docílíme mícháním různých druhů ovoce. 


Chemické složení ovocných šťáv. 


Pro výrobu vína jsou důležity zvláště násle- 
dující láťky ve šťávě obsažené. 

1. Cukr považujeme za nejdůležitější; čím je 
šťáva sladší, tím bude z ní víno silnější. 

Kvašením proměňuje se totiž cukr na líh a po- 
vstává ze 2 dílů cukru dle váhy 1 díl lihu; máti 
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tedy šťáva ovocná 14% oukru, bude víno z ní vyro- 
bené obsahovati 7% lihu. 

Líh činí víno nápojem opojným čili lihovým, do- 
dává vínu síly a trvanlivosti; čím více lihu ve víně, 
tím snáze vzdoruje víno zkláze a různým nemocem, 
neboť líh zabíjí veškeré bakterie. 

Proto jest obsah cukru ve šťávě tak důležitým ; 
jako nejnižší hranice označuje se 12% cukru ve 
šťávě, takže má víno míti nejméně 6% lihu, aby 
vínem slouti mohlo. Nemá-li šťáva ani těchto nut- 
ných 12%, musí býti přídavkem cukru zlepšena — 
a takových ovocných šťáv jest většina. 

Cukr, jako výsledek rostlinné assimilace, po- 
vstává účinkem světla a tepla slunečního v listech 
za přítomnosti látek! minerálních, jež v podobě vod- 
natého roztoku z půdy byly vyčerpány a cévami 
sem dopraveny; čím více světla a tepla, tím více 
i cukru! 

Vizme jižní ovoce, révy cyperské, španělské a 
řecké, fíky a datle, jaké spousty cukru obsahují 
(30 i 40%), kdežto naše révy jen 14—15% a 0- 
statní ovoce sotva 6—12% sladklosti dosáhne. Proto 
jsou vína jižní tak! silná, ohnivá a vyhlášená. 

2. Kyseliny ovocné jsou vlastně tři a to kyse- 
lina vinná, citronová a jablečná; všecky tři jsou si 
podobny a bývají společně s větší převahou té neb 
oné ve šťávách ovocných obsaženy. Ve šťávě hroz- 
nové převládá k'yselina vinná, v rybízu citronová a 
v jablklách kyselina jablečná. 

jVe šávě ovocné vykonávají kyseliny ničivý vliv 
na různé škodlivé bakterie, podporují kvašení a na- 
pomáhají při čistění se vína; silně kyselá šťáva 
kklvasí vždycky rychle, zdravě a Čistí se samočinně 
a v brzku. 

Kyseliny dodávají hotovému vínu osvěžující, ky- 
selé chuti a profto, má-li býti víno skutečně chutné, 
musí býti kyselin jen určité množství, t. j. nesmí 
se nedostávati, ani nesmí převládati. 


Ku Kyselinám řadí se také kyselina duběnko- 
tříslová čili tannin, jednoduše „třísiovinou““ zvaná, 
kiterá s ostatními kyselinami podporuje kvašení 
a působí příznivě zvláště při Čistění vína. 

3. Látky minerálné, zvláště soli draselnaté a 
fosforečné slouží kvasinkám za potravu; je-li jich ve 
šťávě s dostatek, mohou se kvasinky nerušeně vy- 
víjeti a množiti, takže víno správně kvasí. Šťávy 
ovocné mají zpravidla dosti látek! minerálných, ale 
v někiterých létech příliš suchých nebo příliš vlhkých 
objeví se jich nedostatek|; látky dusíkaté šťávám 
ovocným chybí. 

Také ony šťávy, které vodou se zřeďují, aby 
víno z nich vyrobeno býti mohlo, mají zpravidla 
málo látek minerálných a proto by špatně kvasily. 
Abychom tomu odpomohli, dodáváme takovým šťá- 
vám 15—20 gramů chloridu ammonatého (čistý sal- 
miaki) na 1 44 vína anebo lépe 15—25 gramů solj 
Effrontovy, t. j. směsi solí fosforečno-, dusíkato- 
draselnatých (500% fosforečnanu ammonatého a 500 
dusičnanu draselnatého), takže sůl Effrontova chová 
veškeré látky výživné pro kvasinky. 

Přídavky tyto bývají Kvasinkami spotřebovány 
a nezanechávají u vína pražádné příchuti; množství 
jich řídí se dle množství přidané vody, takže tam, 
kde ku šťávě vody jsme mepřidali, nemusíme ani 
solí výživných přidali, Jeda 5.g na -1 4/. Čím více vody, 
tím více i soli, takže u rybízu a poď., kde na 1/ 
šťávy až 2 / vody jsme přidali, dodáme až 25 gr 
soli na 1 4/ vína. 

4. Látky extraktivné, škrob, buničina a pod., 
jsou sice méně důležity, ale dodávají budoucímu 
vínu plnosti, t. zv. klulatosti a při kvašení napomá- 
hají tvoření se glycerinu a vůně čili bukletu vína. 

Jistá část látek| extraktivných při kvašení ssedá 
ke dnu a přichází do kvasničného kalu. Ku posou- 
zení jakosti různých šťáv ovocných slouží následující 
tabulka, udávající % cukru a kyseliny: 
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Uvedené množství však velmi kolísá, takže v 
roce příznivém, když při dostatečné vláze co nejvíce 
slunce svítilo a když stromy a keře nalezly v půdě 
dosti výživy, obsahuje šťáva ovocná oukru mnohem 
víc, než-li v roce nepříznivém; zvláště pak: ovocné 
Keře, pěstované ve stínu a chladě stromů nebo do- 
mů, poskytují ovoce velmi špatné. 

Z takového ovoce se nejen šťáva špatně získává, 
ale také vedle spousty kyselin obsahuje málo cukru, 
víno z ní špatně k'vasí, špatně se čistí a nebývá 
chutné. Za to z dobře vyzrálého ovoce se víno nejen 
dobře „dělá““, ale také znamenitě chutná. 


O čistotě. 


Veškieré ovoce, ku zpracování na víno určené, 
má býti „pokud možno““ co nejlépe vyčistěno; pra- 
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víme „pokud možno““ proto, že některé ovoce vůbec 
čistiti nelze. To platí o malinách, ostružinách, jaho- 
dách, borůvk'ách a pod. 





Obr. 1. Pračka firmy Šimonek ve Stránce u Mělníka. 


Fakové ovoce musíme zpracovati tak, jak jest, 
leda že bychom nměklteré příliš zablácené na sítě 
do vody ponořili a fak poněkud oprali; angrešt a 
rybíz možno vy nádobě vodou polévati, rukou pro- 
pírati a pak' na síto k okapání uložiti. Všecko drobné 
ovoce, zvláště jahody a angrešt zbavíme stopek a 
kalíšků, kteréžto části by dodávaly vínu ošklivé pří- 
chuti; pouze rybíz může při dobré a rychlé práci i 
se stopkami býti lisován. Ostatní ovoce lze důkladně 
vodou vyprati a pro větší výrobu můžeme zříditi 
ku praní jablek a hrušek pračku asi takovou, jaká 
ku praní bramborů nebo řepy v továrnách se po- 
užívá. 

Voda ku praní ovoce má býti měkká, čistá stu- 
dená nebo mírně teplá, nikdy ne horká. 

Čisté ovoce budiž na čistém mlýnku mleto a v 
čistém lisu vytlačeno; veškeré nádoby, kádě, lisy 
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a pod. mají býti po práci i před každým následu- 
jícím použití bedlivě čistěny. 

Používáme-li ku př. kovového lisu, budiž hned 
po ukončené práci rozebrán a vodou pomocí kartáče 
náležitě vyčistěn a osušen; to stačí, protože do 
kovu se šťáva ovocná nevsákla, takže kov nebude 
ani plesnivěti ani kysati, dokud bude suchý. Před 
následujícím lisováním budiž kovový lis opět tímtéž 
způsobem očisttéěn, anebo vřelou vodou vypařen. 





Obr. 2. Čisticí kartáče. 


Dřevěné věci vyžadují větší pečlivosti; mají býti 
po Každé práci vřelou vodou s přísadou sody, kar- 
táčem řádně vydrhnuty a pak dle možnosti na slunci 
osušeny; před následukícím upotřebením nutno tuto 
proceduru opakovati a nádob těch stále si všímati, 
protože i při bedlivé čistotě velmi snadno zplesniví 
a zakysnou. Proto před upotřebením vřelou vo- 
dou ničíme tyto nebezpečné plísně. 

Kyselá šťáva ovocná rozpouští mnohé kovy, čímž 
nabývá nepěkn“ barvy a nepříjemné chuti; železo 
dodává bílému vínu ošklivé černé zabarvení, červené 
víno zmodrá. Zinek! zakalí víno špinavě mléčně, 
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takže se nevyčistí, měď dodává zbarvení zelenavé 
a otravuje víno, protože všecky její sloučeniny jsou 
jedovaty. Ani'ostatní kovy nevzdorují úplně kyse+ 
linám ovocným a proto dbejme, aby šťáva s nimi 
ve styk vůbec nepřišla. V případě nutnosti budiž 
kovové nářadí dobře pocínováno, nikoli však pozin- 
kováno, ježto zinek snadno se rozpouští. 

Místnosti k ukládání ovoce a ku výrobě vín 
sloužící, mají býti častěji myty a bíleny; to platí 
zvláště o sklepích a komorách, které občas můžeme 
také vysířiti, aby zárodky plísní se tu zničily. Za 
tím účelem uzavřeme neprodyšně dvéře i okna, za- 
pálíme tam měco síry a rychle se vzdálíme; do 
vápna při bílení přidáme něco vápna chlorového 
nebo formalínu a tak! se zajistíme proti plísním. 

Čistění nádob na víno provádíme zvláště pečlivě; 
do láhví si zaopatříme vhodné Kartáče, abychom 
jimi i dovnitř mohli, kdežto sudy vypláchneme po- 
mocí řetězu. Zastaralou nečistotu v láhvi odstraníme 
přídavkem kyseliny solné do vody a plíseň ze sudů, 
octovinu a pod., hubíme 1% roztokem kyseliny sí- 
TOVÉ. 

Po čistění lahví kyselinou solnou musí býti lá- 
hev nalitá plná vody a po několika minutách teprve 
vylita a vysušena, ježto by jinak! zápach kyseliny 
solné nezmizel; totéž platí i při vyplachování sudů 
noztokem kyseliny sírové, jejíž řádné odstranění má 
býti dříve provedeno roztokem sody ve vřelé vodě 
a pak teprve naplněním vodou. 

Čistá, úplně vysušená láhev, ucpaná čistou kor- 
kovou zátkou, uchová se po dlouhou dobu v čistotě ; 
byla-li však láhev vlhká, nevykapaná, zapáchá po- 
zději shnilou vodou, a záťka zplesniví. Abychom to- 
mu předešli, vysíříme láhev a ucpeme, anebo ji nále- 
žitě vysušíme, což je však! dosti obtížné. 

Řetěz Ku vyplachování sudů má býti tak tenký, 
aby dvojnásobně, t.j. přeložený, prošel otvoreni 
zátky; po spuštění řetězu do sudu, nalijeme tam 
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vřelý roztok sody, dobře ucpeme a pak sudem. vá- 
líme po delší dobu, aby ho řetěz vydrhruť. 





3. Obr. Čistění nádob. 


Jelikož pak válením sudy příliš trpí a na po- 
vrchu se znečisťují, hledíme je váleti po trávníku 
nebo po prknech; při větší výrobě vín se vyplaftí zho- 
tovení jednoduchého podstavce se čtyřmi kolečky, 
nebo válečky, na něž sud se položí a pak jím velmi 
lehce otáčeti můžeme. 

Zplesnivělé a zoctovatělé sudy jsou pro výrobu 
vína velice nebezpečné a nelze je téměř vypiách- 
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nouti; doporučuje se sice 1% roztok kyseliny sí- 
rové, 2% roztok siřičitanu sodnatého, vřelý roztok 
sody, ale všecky tyto prostředky nejsou dokonalé. 
Starý zodtovatělý sud, nebo sudy od zelí a oklurek 
vyčistíme důkladně jen tenkráie, dáme-li je bednáři 





Obr. 4. Přístroje sířící. 


rozebrati a uvnitř vyhoblovati; pak' mají býti du- 
žiny ve vřelé sodové vodě rýžovým kartáčem vy- 
drhnuty a teprve pak můžeme býti ujištění, že sud 
bude čistý, vínu neškodný. 

Také vypaření sudu ostrou párou je radikálním 
prostředkem, škodí však sudovině. 
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Vyčistěné a vykapané sudy mají býti vždycky 
vysířeny; síření provádí se buď spalováním síry 
na mističce, anebo spalováním sirných řezů, kiteré 
možno u materialisty koupili, nebo doma si zhotoviti. 
Nastříháme si totiž z hrubého pytlového plátna 
pásky asi 2—3 cm široké a 10cm dlouhé, jež do roz- 
topené síry namáčíme. 

Přístroj ku síření zhotovíme si sami z drátu dle 
vyobrazení, ale tak opatrně, aby síra do nádoby 
sířené kapati nemohla (obr. 4.). 

Prvý přístroj slouží výhradně klu síření kousky 
síry, již na mističce zapálíme, druhým lze sířiti 
nejen kousky síry, ale i simými řezy, jež na há- 
ček se zavěšují. Záťku vybéřeme dosti silnou i 
dlouhou a seřízneme ji kuželovitě tak, aby se hodila 
na různě veliké otvory. 

Vysířené, dobře ucpané láhve vydrží po celý 
rok, sudy však nutno po 1—3 měsících znovu vy- 
sířiti, protože simný plyn porovitým dřevem zvolna 
prchá. Při síření účinkuje kysličník siřičitý, který 
povstává spalováním, t. j. okysličováním se síry; 
plyn tento hubí zároďky plísní i bakterie a zahubil 
by také kvasinky v nádobě kvasné. Proto každou sí- 
řenou nádobu, jíž použíti máme ku kvašení, nutno 
dříve dobře vodou vypláchnouti. 


Získávání šťávy. 


Z něk'terého ovoce, zvláště z jablek získáváme 
šťávu velmi snadno; rozmačkané ovoce se lisuje v 
řídké plachetce a čistá šťáva vytéká. Při nepatrné 
výrobě v domácnosti můžeme jablka tlouci, na stru- 
hadle strouhati, nebo jinak| mačkati a drť takto zí- 
skanou lisovati v plátěném pytlíku kroucením nebo 
zatížením. 

Pro větší výrobu lze koupiti dobré a spolehlivě 
pracující mlýnky a lisy; mlýnky se dřívě vyráběly 
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s válci železnými, později s válci dřevěnými a Ka- 
mennými. V nynější době rozšiřují se francouzské 
mlýnky bez válců, celé železné, kteréž ovoce zvlášt- 
ním spirálovým mačkadlem roztírají, takže se tímto 
způsobem získá šťávy co nejvíce při nepatrné ná- 
maze. (Viz obr .7.) 


T MECÁVÍLE 





Obr. 5. Mlýnek s lisem firmy Nechvile- 


Rozmačkané ovoce může býti ihned lisováno a 
jsou k tomu cíli k dostání lisy různých soustav) 
z nichž lisy šroubové nejhojněji se užívají; u 0- 
byčejných lisů lubových, nevkládají se žádné pia- 
chetky, kdežto velké lisy firmy Nechvíte (obr. 6.) 
jsou zařízeny na řídce tkané plachetky s rošio- 
vými prkénkovými vložkami. 

Vylisované matolíny se v kádi načechrají, asi 
5% vody pokropí a po 1—2hodinném rozležení po- 
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Obr. 6. Velký rámový lis firmy Nechvíile. 
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znovu vylisují; vytékající výstřelek přilévá se buď 
do první šťávy anebo se zvláště zpracuje na slabé 
víno (patoky). 











KE 


Obr. 7. Průřez francouzského mlýnku fy Nechvíle. 


Aby se matoliny zužitkovaly jak náleží, mů- 
žeme z nich na úhrabkovém sítě vytřásti jádra, jež 
pak' vodou vypíráme a vyčistíme; zbývající matoliny 
zkrmíme dobytkem. 

Na velkých, šroubových lisech možno také zí- 
skati šťávu z rybízu i z jiného ovoce drobného, 
nutno však! použítí velmi hustých plachetek, aby se 
drť ovocná neprolisovala; bobulové ovoce vkládá se 
do lisu nerozemleté, a jednou vymačkané kropí se 
vodou a opětně 2—3krát lisuje. 

Pro domácí výrobu bobulových vín hodí se 
velmi dobře malé šroubové lisy „Tutti-Frutti““, kite- 
réž v levných cenách jsou k dostání; těmito lisy 
získáme šťávy co nejvíce, jelikož matoliny vycházejí 
úplně suché, ale šťáva taková chová hojnost látek 





pek'tinových, t. j. dužniny ovocné, takže je často 
úplně hustá, kašovitá. 

Jelikož by nám ovocná drť při další práci pře- 
klážela a při kvašení by víno pěnilo a z nádob pře- 
tékalo, hledíme se drti zbavili filtrováním; jedno- 
duchý filtr zhotovíme si ze staršího řídkého kusu 
plátna, jež na nohy obrácené židle přibijeme. Pod 
filtr nastavíme kamenný hrnec; zřiltrovanou šťávii 
použijeme ku výrobě vína, kdežto na filtru ulpělou 
drť možno s prospěchem na marmeládu zpracovati. 





Obr. 8. Vložky k lisu rámovému firmy Nechvile. 


Kde zabýval se výrobou vín ovodných, dobře 
ví, jak. mrzutou, zdlouhavou a obtížnou prací jesi 
iiltrování šťávy ovocné; z některého ovoce získáme 
pouhou kaši, která na filtru leží a nekape a zvláště 
v létech nepříznivých, ani rybíz filtrovati se nechce. 

Po delším přemýšlení případ! jsem na myšlenku, 
že snad by zakvašená kaše ovocná lépe se filtro- 
vala. A jelikož pouze ušlechtilé kvasinky mohou býti 
vínu prospěšny, zaklvasil jsem čerstvě vylisovanou 
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šťávu ušlechtilým zákvasem a nechal ji po 24 ho- 
din odkvasiti pod jalovým dnem; nebvl jsem zkla- 
mán. Další pokusy potvrdily prospěšnost tohoto po- 
stupu, takže od té doby jinak šťávu nefiltruji. 





Obr. 12. Lisy „Tutti Frutti“. 


Dříve se všeobecně radilo, aby rozmačkané 0- 
voce bylo 2—3 dny ponecháno v kádích, až se na 
něm objeví mušky, t. j., až samovolně kvasiti bude; 
takovéto ponechání ovoce jest velmi nebezpečné, 
neboť nejen že se v něm rozmnoží divoké kvasinky, 
ale také zkyše a zplesniví. Proto zakvasíme roz- 
mačkané ovoce „ihned““ zákvasem upraveným z či- 
stých ktultur kvasinkových, a za 24 hodin (u men- 
šího množství už za 12 hodin) je všecka drť ovocná 
od šťávy oddělena a plave na povrchu. 

Sbíráme ji dírkovanou sběračkou a čistou šťávu 
profiltrujeme filtrem; ona stéká mocným proudem, 
načež naplníme filtry zbylou sebranou drtí, kteráž 
také vbrzku vykape. 
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Ob. 13. Rámový lis firmy F. Vltavský. 





Obr. 14. Francouzský mlýnek firmy F. Vltavský. 


Vykapanou drť i matoliny můžeme svařenou a 
vychladlou vodou kKropiti a znovu fiitrovati, aby- 
chom poslední zbytek šťávy vyloužili. 

Způsobem uvedeným získáme velmi mnoho šťávy 
i u takového ovoce, které kašovatí a lisovati se 
vůbec nedá, jako ku př. jahody; také jsme ujištění, 
že šťáva jest úplně zdravá, prostá divokých kvasinek 
i škodlivých bakterií a že víno z ní vyrobené bude 
chutné a trvanlivé. 

Provádíme-li výrobu vína bobulového ve vět- 
ším, bude vždy radno aspoň vrchní vrstvu vyvstalé 
drti se šťávy před filtrací sebrati, a vyhoditi, ježto 
snadno plesniví; lépe však učiníme, zavedeme-li na 
těchto 24 hodin t. zv. kvašení uzavřené, pomocí ja- 
lového dna, jímž drť dolů stlačíme, aby šťávou 
byla pokryta a plesnivěti nemohla.*) 

Jalové (dírkované) dno může býti zhotoveno 
ze dřeva nebo z proutí a upevní se v nádobě asi 
10cm poď povrchem tekutiny, určené k odkvašení. 

O zákvasu z čistých kvasinkových kultur bude 
pojednáno později. 


Přísada vody a Cíkru. 


Už dříve, v odstavci o chemickém složení šťávy, 
bylo poukázáno k tomu, že naše ovoce má vesměs 
málo cukru a mnohé naproti tomu i přílišný nad- 
bytek! kyseliny, takže téměř ve všech případech vý- 
roby vína ovocného jsme nucení šťávu upravovati, 
čili zlepšovati, aby z ní bylo víno chutné a irvan- 
hvé. — 








*) Uzavřeného kvašení užívají vinaří při vínech Ččerve- 
ných, která vůbec kvasí na matolinách pod jalovým dnem; 
tvořicí se lih vyluhuje totiž ze slupek (matolin) teprve při 
kvašení krásnou červenou barvu, kteráž by jinak byla ztracena! 
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Upravování šťávy děje se výhradně přísadou 
vody a cukru, kteréžto přídavky jsou nutny, a ne- 
jsou považovány za falšování; francouzští vinaři už 
dávno přidávali ve špatných létech ku šťávě hroz- 
nové cukru, aby víno zlepšili a nazývali to dle vys 
nálezce Chaptal-a — chaptalisováním (čti Šaptal). 
V jiných krajinách přiďávají místo cukru už do ho- 
tového vína líhu, což je sice v podstatě totéž (pro- 
tože z cukru líh se tvoří), ale ve skfutečnosti velmi 
rozďílné. 

Přídavek! cukru ku šťávě není podle zákona fal- 
šováním, 'kdežto přídavek líhu do hotového vína, 
je podstatné, skutečné falšování a zákonem se stíhá; 
taklé líh přidávaný, vyrobený z bramborů nebo me- 
lassy, není rovnocenným s líhem vinným (koňakem) 
a víno takové pálí v krku, není lahodné. 

Do šťáv ovocných přidáváme buď cukr řepový 
(homolový, k'rystalový nebo mletý), cukr hroznový 
čili škrobový (bramborový), syrob, med a pod. sla- 
didla. Nejlepšín sladidlem je cukr hoknolový, pro- 
tože je nejčistší a má největší % sladkosti. Čistá 
cukrová moučka jest rovnocenná. 

Veškeren ostatní cukr jsem po dlouholetých zku- 
šenostech zavrhl a uvedu hned příčiny, proč; cukr 
krystalový bývá sice o několik haléřů levnější, ale 
také o tolikéž horší. V raffineriích se vyrábí „kry- 
stal““ z té nejhorší šťávy a dostanou se do něj nejen 
v raffinerii, ale zvláště u obchodníka spousty pra- 
chu, třásně z pytlů, různé smetky a pod. 

Chceme-li vzdor tomu „Kkirystalu““ použíti, vy- 
zkoušíme dříve jeho čistotu; odvažme 5 deka cukru 
homolového a 5 deka krystalového; obojí cukr roz- 
pustmě ve stejných sklenicích, ve stejném množství 
vody (asi V 1/1 litru) a pak zkoumejme čistotu % 
chuť roztoků. Rozdíl se ukáže; některý „krystal““ je 
tak. pěkný, že se téměř vyrovná horšímu cukru 
homolovému, jiný však| nestojí ani za palovic. 
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Cukr hroznový a syrob vyrábí se z bramboro- 
vého škrobu; oba mají příchuť mýdlovou, jejich 
sladivá síla (vydatnost) nevyrovná se cukru řepo- 
vému. barví šťávu ma hnědo a přijdou poměrně 
draze. 

Med není vhoďným; lépe učiníme, prodáme-l: 
ho a Koupíme cukr homolový. Cena medu jest o- 
proti cukru téměř dvojnásobná, kdežio sladivá síla 
obnáší sotva 80% cuk'ru. 

Vody přidáváme do šťáv ovocných proto, že 
jsou zpravidla příliš kyse.é; vodou se kyselina roz- 
ředí a otupí. Použitá voda má býti co nejčistší, pra- 
menitá, vždy nejprve svařená a pak pod čistou, plá- 
těnou přikrývkou vychladlá. Horká voda „„po sva- 
ření““ se výborně hodí k rozpouštění cukru — 
nikdy však nevařme cukr ve vodě, protože se při- 
paluje a Kazí. 


Stanovení kyseliny a množství přidané vody. 


Kdo se při výrobě ovocných vín řídí podle ta- 
bulek a receptů, ten nepracuje zcela správně; vždyť 
už dříve jsme uvedli, že ovoce nejen v každém roč- 
níku, ale i v každé poloze a půdě jinak se vyvinuje 
a jinak uzrává a tudíž i chemické složení jeho šťávy 
se velmi různí. Proto se nespoléhejme na recepty 
a zkoušejme šťávu ovocnou aspoň na dvě nejdůle- 
žitější láťky, t. |. na cukr a kyselinu, abychom vy- 
počítati mohli správně množství cukru £ vody, jež 
ku šťávě přidati máme; jen tímto způsobem vyro- 
bíme takové víno, jaké vyrobiti chceme, kdežio 
podle receptů bude víno pokaždé jiné. 

Ovocná šťáva obsahuje 0.7 až 4.8% kyseliny, 
tedy množství velmi rozdílné, kdežto dobré a chutné 
víno má míti 0.5 až 1.2% kyseliny; klesne-li kyse- 
lina ve víně pod 0.5%, stává se toio mdlým a ne- 
chutným; silně kyselé víno má 0.9 až 1.2% Ky+ 


28 


rd v 6 


„ we 
dí 


va 


- ray : nb m o 
r m č 7 br 0 P m on m de 


F 





Obr. 15. Titrační náčiní. 


seliny a není-li alespoň poněkud sladké, chutná od- 
porně. 

Čím silnější a sladší víno, tím snese i více ky- 
seliny; jelikož pak při kvašení a dozrávání vína se 
asi 0.2—0.3% (kyseliny ztrácí, nutno s tímto ú- 
byťklem počítati a kyselost šťávy dle toho upraviti. 

Stanovení k'yseliny děje se „titrací““ a potřebu- 
jeme k tomu následující přípravy: 

1. Titrační louh, zvlášťť ki tomu účelu při- 
pravený, kterýž v 1 litru destillované vody obsa- 
huje 13.33 gramu čistého Žžíravého natronu (kyslič- 
níku sodnatého v tyčinkách); louh tento jest velmi 
laciný a zhotoví nám ho nejspolehlivěji větší firmy 
ku př. Všetečka a Huněk, nebo Alois Kreidl, obě 
v Praze. 

Zásoby louhu (stačí 1 litr) buďiež řádně u- 
cpány kaučukovou zátkou, ježto by louh se slučoval 
s Kysličníkem uhličitým ze vzduchu a tak ztrácel na 
účinnosti. 

2. Pipetu čili násosku odměrnou ku nassávání 
25 krychlových centimetrů ovocné šťávy; 

3. Biretu, měřenou aspoň na 30cm* s výpust- 
kou a skřipcem. 

4. Asi 14 litru lakmusové tinktury a 

5. Stojan na biretu s 1—2 miskáami. 

Celé toto zařízení obdržíme u výše jmenova- 
ných firem dnes za 40—50 korun. 

Samostatnou titraci provádíme takto: 

Pipetou nassajeme 25cm* šťávy „pokud možno 
čisté; není-li úplně čistá, má býti dříve zfiltrována 
a pak teprve odměřena. Šťávu tu vypustíme na 
misku a obarvíme několika kapkami lakmusové tink- 
tury. — : 

Do birety nalejeme sodnatého louhu až k! nule, 
nacež připouštíme pomocí skřipce do nastavené mi- 
sky se šťávou z počátku po 2—3, později po 1 a 
konečně po půl cm* louhu z birety, až barva šťávy 
nápadně se změní. Šťáva červená nemusí býti ani 
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lakmusem barvena a při ukončené titraci tmavě se- 
zelená; bílá šťáva se obarví lakmusem na červeno 
a při zneutralisování kyseliny nabude barvy fia- 
lové. Pro temnou šťávu (borůvkovou) si opatříme 
jemné papírky fenolftalleinové, jimiž zkoušíme tak 
dlouho, až se barví slabě růžově (příliš zčervenati 
nesmí). 

Po ukončené titraci spočítáme na biretě, kolik 
cm* louhu jsme spotřebovali ku př.: 26; toto číslo 
udává současně, že ve šťávě zkoušené jest obsa- 
ženo 269/4 (promile) čili 2.6% kyseliny vinné. Samo 
sebou se rozumí, že výše označený louh, klterý v 
v 1 litru destill. vody obsahuje 13.33 g žíravého na- 
tronu, může býti použit výhradně pro 25cm? ovocné 
šťávy, aby 1 cm* louhu odpovídal 1 promile kyseliny ! 
Pro jiné množství šťávy musí býti také jinak upra- 
vený louh. 

Zařízení titrační znázorňuje obr. 12. 

Chceme-li zkoušeti šťávu, která už kvasí, ma 
obsah kyseliny, musíme ji dříve na 809 C zahřáti a 
pak! teprve vychladlou zkoušeti; při kvašení se totiž 
tvoří kysličník uhličitý, který by s louhem se slučo- 
val a % kyselosti zvyšoval. Tepiem se uhličitka 
vypudí. 

Po vykonané titraci, t. j. zkoušce na kyselost 
šťávy, může býti jednoduše vypočítán přídavek vody 
takto: Šťáva rybízová měla 2.6% kyseliny a chce- 
me z ní míti dobré, lehké víno s 0.7% kyseliny; 
2—39/90 se ztratí při kvašení a proto upravíme směs 
šťávy s vodou, kyselou 0.95%. Výpočet bude tento: 
2.6 : 0.95 — 2.789 čili okrouhle 2.8; to znamená, že 
ku docílení naznačené kyselosti bude třeba rozře- 
diti šťávu 2.8krát, čili z 1 litru šťávy upraviti 2.8 
litru vína. 

V naznačeném případě bylo by tudíž třeba roz- 
řediti 1 litr šťávy 1.8 litrem vody; jelikož však 
budeme nucení přidávati také cukr, který sám roz- 
reďuje, protože v sobě chová jisté množství vody, 
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nesmíme tolik vody přidati, jak později bude uve- 
deno. 

Zkouška na kyselinu jest pro začátečníky po- 
měrně těžká a mnohého odstrašuje; ve skutečnosti 
však! jest velmi snadná a vpraví se do ní každý 
lehce po prvním pokusu. Důležitost její ne.ze pod- 
ceňovati a proto radím každému vřele, aby přísiroje 
uvedené si opatřil a pracoval ratione.ně; bude z toho 
míti nejen prospěch, ale i potěšení. 


Stanovení cukru a jeho přídavek. 

Ideální šťávu na víno poskytují hrozny vinné 
révy v Krajinách teplejších a takové šťávě se říká 
„normální mošt““; obsahuje přes 16% cukru a 0.8% 
kyseliny. Také u nás dosahuje réva vinná této ja- 
kosti a z ostatního ovoce jedině v dobrých roční- 
cích některé druhy jablek (panenské, parména a p.). 

Všecko ostatní ovoce má cukru málo a jak dříve 
jsme uvedli, musí býti cukr ke šťávě přidáván, aby 
z ní mohlo býti trvanlivé víno vyrobeno. Tím více 
musí býti přidáván cukr, chceme-li vyrobiti víno 
silné nebo dokonce sladké a to platí i o šťávě hroz- 
nové. — 

V jižních krajinách obsahuje šťáva révová až 
30% cukru a přece ještě nestačí ku výrobě „slad- 
kého““ vína; proto musí býti uměle sesilována, anebo 
přídavkem cukru, hrozinek a pod. přislazena. U- 
mělé sesilování děje se zavařováním ve vakuu, při 
nízké teplotě, anebo se hrozny ponechávají na keři 
tak! dlouho, až scvrknou; jelikož však takové hrozny 
nesmírně trpí ptactvem, kteréž ve velikých hej- 
nech vinice napadá, sbírají je raději a na lískách 
teplem slunečním suší. 

Tím způsobem připravují se hrozinky, jichž po- 
tom se používá dle potřeby ku doslazování moštů 
pro vína sladká. 
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Cukr, rozpuštěný ve vodě, zahusťuje ji a právě 
na té okolnosti se zakládá zkoušení cukernatosti 
šťáv; veškeré cukroměry jsou vlastně hustoměry, 
které v řídkém roztoku hluboko, v husiějším jen 
málo se potopí a na stupnici hustotu roztoku uka- 
zují. Jsou celkem tři: 
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s Obr. 13. Moštoměry. 


1. Saccharometr Ballingův, používaný 
zvláště ku zkoušení šťávy řepové a pivní mladinky, 
neukazuje přímo % cukru, nýbrž pouhé % hu- 
stoty roztoku; tak, jako šťáva řepná, má i šťáva 
ovocná vedle ciklnu také soli minerálné a jiné látky 
v sobě rozpuštěné, pročež odečítáme na ně při 
zkoušce saccharometrické 2—3%, ku př. Saccharo- 
metrem zjistili jsme hustoty 14.7%, ma necukr ode- 
čítáme 2.5%, takže soudíme správně na 12.20% cu- 
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kernatosti.  Saccharometr mívá stupně od 0.0 do 
406. — 

Moštoměr Oechslův mívá stupnici oby- 
čejně od 40ti do 124fi a tato čísla značí tisíciny 
měrné váhy dotyčné šťávy přes 1, ku př.: měrná 
váha vody—1; je-li měrná váha některé ovocné 
šťávy 1.052, bude moštoměr Oechslův, do ní po- 
nořený, ukazovati 529. Podle stupňů Oechslova mo- 
štoměru -vypočítáme přibližně cukernatost, dělíme-li 
5ti, ku př.: 52: 5 ==10.4% oukru přibližně; ku přes- 
nému výpočtu jsou sestaveny zvláštní tabulky. 

3. Moštoměr Babův čili Klosterneu- 
burský ukazuje přímo % cukru ve šťávě révy 
vinné, pro níž jest sestaven; mívá stupnici od (0 
do 309, jest pohodlný a proto i praktický. 

Všecky mošťoměry jsou zhotoveny pro jistou 
normální teplotu, která bývá na nich vyznačena, 
ku př. +149R; je-li teplota zkoušené šťávy vyšší 
než-li 149 R, připočítává se za každý 1 stupeň tepla 
0.1% cuklernatosti. Při nižní teplotě se tolikéž od- 
počítává. 

Cena moštoměru i se skleněným válcem jest 
i8—24 korun; tak jako. při zkoušení kyseliny, má 
býti 1 pro stanovení cukernatosti šťáva co možná 
čistá, aspoň plátěným filtrem Čistěná. 

Po vyzkoušení šťávy nutno se rozhodnouti, jaký 
druh vína z ní vyroben býti má, při čemž se řiďme 
těmito pravidly: 

Na lehké víno má býti upravena šťáva se 14—18 
proc. cukru a 0.8—0.95% kyseliny; na silné vína 
má míti 18—20% cukru a 0.9—1.% kyseliny, na 
sladké víno má míti 30—40% cukru a 1—1.2% ky- 
seliny. 

Současně buďme pamětlivi toho, že 1 kg cukru 
ve vodě rozpuštěný, rozmnoží vodu tu o 0.5—0.6 
litru, tedy asi o půl litru; rozpustíme-li tudíž vs 
20 / vody 10 kg cukru, bude z toho 25—26 / sladké 
vody, což nutno při výpočtu vzíti v úvahu. 
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Samotný výpočet jest zcela jednoduchý a bu- 
diž objasněn těmito příklady: 

1. Rybízová šťáva má 9% cukru a 2.9% kyse- 
liny; bude jí asi 12 litrů a hodláme z ríí vyrob.čí 
lehké víno. 

K tomu cíli nutno upraviti šťávu se 17% cukru 
a 0.9% kyseliny; 2.90: 0.90% — 3.22, tj. z 1 tru 
šťávy má býti 3.22 / vína; v tomto množství byl by 
1 / šťávy a 2.22 / vody. Jelikož však nutno dodati 
cukr do 17%, musí ho býti přidáno 3.22x17—54.74% 
bez 9%, jež jsou v 1/ šťávy obsažena, celkem 
tedy 453/4%. Jedno procento v 1 litru obnáší 1 deka, 
pročež množství cuklnu přidaného bude 4534% deka; 
tento cukr však rozředí šťávu o 45x0.6=-27 dkg, 0- 
Kkrouhle o 144 litm, kteréžto množství odečteme od 
přidané vody. 


Bude pak! směs sestavena takto: 


Na 1 litr šťávy rybízové přidáme 1.05 / vody 
a 4534 dkg cukru, z čehož bude celkem 3.22 litru 
sn1ĚsÍ. 

Na 12 litrů výše uvedených přijde tudíž 231 
litru vody a 5/2 Kg cukru, z čehož bude celkent 
381, litru směsi k! zakvašení. 

2. Jahodová šťáva byla vyzkoušena a shledáno“ 
8% cukru a 1.5% kyseliny. Máme jí 5 litrů a 
hodláme z ní vyrobiti silné, sladké víno. V 5 litrech 
šťávy jest 8% cukru, t. j. 5x8 dkg—40 kdg, a 1.5 
proc. kyseliny, t. j. 5x1.5 dkg —7.5 dkg kyseliny. Na 
sladké víno upravíme si šťávu tak, aby měla 350 
cukru a 1.059% kyseliny. Stačí nám tudíž kyselina 
(7.5 dkg : 1.05) na 7 litrů vína; 7x35==245 dkg cukru 
bez 10 dkg, jež ve šťávě jsou obsaženy, obnáší 2kg 
5 dkg cukru, jenž má býti přidán. Tento cukr roz- 
ředí šťávu o 1.2 litru, pročež smísíme 5 litrů šťávy 
okrouhle s 1 litrem vody a přidáme 2.05 kg cukru, 
čímž nabudeme 7 litrů šťávy ku zakvašení. 
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Jak vidno, jsou tyto výpočiy nejen velmi snadné, 
ale také nad míru důležité, jelikož nám zaručují 
jakost i sílu vína, stanoví množství vody ku va- 
ření určené i množství cukru, který ku šťávě má 
býti přidán. Při tom zjistíme také množství vína 
a připravíme si dostatečně velikou nádobu pro kva- 
šení. | 

K vaření vody béřeme povždy nádoby tak ve- 
liké, aby se do nich vešel i potřebný cukr; plní- 
me je neúplně. Když se voda asi 1 minutu povařila, 
odstavíme ji na místo chladné, přidáme k ní od- 
vážené množství cukru a pokryjeme čistým plát- 
nem; zamícháme-li pak roztokem. občas, rozpustí 
se cukr velmi snadno, načež po úplném vychlaď- 
nutí (na +15 až 20" R) může býti roztok! cukru se 
šťávou smíchán. 

Povstalou smíšeninu (mošt) můžeme ki vůli kon- 
trole poznovu zkoušeti na obsah cukru a kyseliny. 


Jelikož prodejný cukr bývá značně modřený, 
aby tím jeho žlutavá barva byla zakryta, učiníme 
dobře, když roztokem cukru ve vodě mícháme ča- 
stěji jen z počátku, dokud je voda horká, kdežto 
později, když cukr se rozpustil, míchati ustaneme, 
načež modř ke dnu ssedne. 

Abychom ji nezkalili, stáhneme pak vychladiý 
roztok| cukru nejlépe ohnutou násoskou a modřidlo 
zůstane v podobě Kalu na dně; kaf ten nejen žg 
přibarvuje víno, ale působí zvláště nepříznivě při 
čistění vína, takže použitím silně modřeného cukru 
zůstává víno kalným, těžko se dá vyčistiti, ba někdy 
i zapáchá. — Není-li roztok! cukru zcela — Čistý, 
stáhneme ho přes plátěný filir; upravenou šťávu 
pak plníme do nádob kvasných. 

Následující tabulky jsou sestaveny na základě 
Zkušeností a mohou býti doporučeny jako osvědčené 
těm, kdož bez určování cukru a kyseliny ovocná 
vína vyráběti chtí: . 
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Přidavek na víno 





Na 1 1 šťávy „ Jehké . | silné | sladké 
Vody Cukru, Vody Cukru, Vody (Cukru 
litrů gramů litrů (gramů, litrů |gramů 

















| Rybízu červeného | 1*/, | 450 








Rybízu bílého .|! 1'/, ' 400 580 | 1 760 
| Angreštu — — 650 || 1 760 
Malin.. — — 650 | 1 760 
Ostružin — — 720 | V/, | 960 
Jahod .... — |- 500 >, | 670 
| Borůvek -| 1 200 420 |, | 570 
. Třešní a višní 1.300 500 JA 670 
0 | 
0 


| Hrušek 
| Jablek 





Poznámky: ,„Cerný rybíz“ míchá se s červeným ve množ- 
ství až do 50%. — „Angrešt, maliny, ostružiny a jahody“ 
se pro lehké víno nehodí. — „Hrušky“ se hodí jen pro lehké 
víno a jsou-li málo kyselé přidáváme na 11 šťávy až 3 gramy 
kyseliny vinné: jsou-li málo trpké, na 1 litr šťávy asi 02 
gramu třísloviny. Sťáva hrušková a jablečná se zpravidla 
vodou nerozředuje! 


Kvašení a kvasinky. 


Kvašení je zvláštní chemická proměna šťávy 
(moštu) na víno; děje se účinkem drobnohledných 
hub (mikroorganismů), kterým říkáme kvasinky. 

Už dříve jsme uvedli, že ovocná šťáva obsa- 
huje vedle vody také cukr, kyseliny, třístovinu, mi- 
nerální soli a extrakty; aby se z ní utvořito víno, 
musí Kvasiti, t.j. podrobiti se činnosti kvasinek, 
kteréž rozkládají cukr, částečně i kyselinu, vyivo- 
řují líh, glycerin, k'yse'jnu jantarovou, vonné éthery 
(buket vína), srážejí bílkoviny a způsobují vyči. 
stění vína. 

Říkáme tomu Kvašení líhové, ježto se tu roz- 
kládá cukr na líh a plynný kysličník uhličitý čití 
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uhličiťtku; podle Pasteura povstane při kvašení z 
1 Kg cukru: 
484.6 gr líhu; 
466.7 gr uhličitk'y ; 
32.3 gr glycerinu; 
6.1 gr kyseliny jantarové a zbytek 
10.3 gr připadá na tělo v kalu usazených 
kivasinek. Jisté množství tekutiny kvašením ubude, 
takže hotového vína bude méně, než-li bylo šťávy. 


4 
se 


Obr 14. Kvasinky divoké. 


Tekutý líh rozpouští se ve víně a činí ho nápo- 
jem opojným; uhličiťtka pění a prdhá v podobě 
bublinek ven do vzduchu. Glycerin a kyselina jan- 
tarová zůstávají rozpuštěny ve víně a dodávají mu 
zralosti a jemné chuti. 

Kvasinky možno pozorovati drobnohledem už při 
400násobném zvětšení, zkoumáme je však obyčejně 
při zvětšení 700- a 800krát; mají podobu vejčitou, 
eHiptickou i kulovitou a jejich nejvěiší délka ob- 
náší asi !/;99 milimetru. 

Žijí v půdě a bývají oďtud hmyzem, deštěm i 


větrem roznášeny na všecky strany; zvláště půdy 
v zahradách a na vinicích jsou jich semeništěm. 
Dříve byla všeobecně rozšířena domněnka, že 
veškeré kvasinky jsou úplně stejné; později byly 
zjištěny zvláště dva druhy kvasinek a to „Saccharo- 





Obr. 15- Kvasinky ušlechtilé (Steinberg). 


myces cerevisiae == kvasnice pivní a Saccharomyces 
ellipsoidens = kvasnice vinné. Dalším bádáním dán- 
ského chemika Hansena a Francouze Pasteura byla 
zjištěna celá řada různých druhů, či vlastně plemen 
kivasinkových a praktickými zkušenostmi byla do- 
klázána i v jediném plemeni různost, podmíněná kra- 
jinou, podnebím a životními podmínkami, čímž po- 
vstaly t. zv. typy kivasinek. 

Poukážeme pouze na dva nejhlavnější druhy 
kvasinek, a to: 

1. Saccharomyces apiculatus, kvasinky 
t. zv. divoké (obr. 14.), jsou menší, než-li kvasinky 
ušlechtilé, mají tvar nepravideině vejčitý, na kon- 
cích jsou zašpičatělé, malému citronu podobné. 
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Rozmnožují se úžasně rychle a způsobují kvašení 
divoké čili spontanní; jejich kvasivá mohutnost jest 
nepatrná, neboť jsou schopny zpracovati pouze 8% 
cukru a vytvořiti asi 4% líhu. Dodávají výrobku 
nepříjemnou příchuť ovocnou a nejsou vítány ani u 
pivovárníka ani u vinaře. 


Z 
“ 
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Obr. 16. Kvasinky Malaga. 


Jsou roztroušeny a téměř všude smíchány s 
k'vasinkami jinými v zahradách, na vinicích, zvláště 
pakl Ipí na ovoci všeho druhu; známá zkušenost, 
že v době švestek! jsou horší piva, jest podmíněna 
divokými kvasinkami, které v tu dobu nejvíce se 
množí a bývají větrem zanášeny do chladnoucího 
piva na štokách. 

2 Saccharomyces ellipsoideus, kWa- 
sinky ušlechtilé, obr. 15. a 16., jsou větší divokých, 
mají tvar eliptický, vejčitý i kulatý, rozmnožují se ne 
tak! rychle, jako divoké, jsou však silnější, t. j. roz- 
množují se po delší dobu i při značném % líhu 
v tekutině, čímž předčí kvasinky divoké. 

Mohutnost k'vasivá jest veliká; některé typy jsou 
s to zpracovati 20% cukru a vytvořiti 100% líhu, 
jiné dokonce zpracují přes 28% cukru a vytvoří až 
14% líhu. | "= d 

Ušlechtilé kvasinky mají v každé krajině jiné 
vlastnosti, takže mluvíme o kvasinkách mělnických, 
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tokajských, rýnských, bordoských, španělských a j., 
ano i podle různých vzácných vín je nazýváme. 

Vyobrazené dva typy osvědčily se zvláště při 
výrobě ovocných vín; kvasinky Malaga vytvoří 14 
proc. líhu a dodávají vínu po delším iežení ono 
vzácné aroma vína malackého. Hodí se zvláště ku 
zakvašení vín silných, sladkých t. zv. dessertních, 
likérových; ve slabších vínech nemohou se náležitě 
uplatniti. 

Typ „Steinberg““ jsou [kvasinky rýnské, osvěd- 
čené zvláště při výrobě ovocných vín stolních, slab- 
ších, ne sladkých; vytvoří až 13% líhu a dodávají 
vínu jemnou vůní a chuť rýnských ryzlinků. 

Pěstováním vinných kvasinek zabývají se zvlá- 
ště: Pasteurův ústav v Paříži, Ovocnicko-vinařský 
ústav v Geisenhieimu nad Rýnem a firma Dr. Be- 
ckler ve Frankfurtě nad Mohanem; zasílali | jed- 
notlivé dávky asi po 6 markách. — V Čechách 
pokud mi známo, pěstuje chemická laboratoř ze- 
mědělské rady v Praze-Il., č. 799. kvasinky pro vína 
ovocná, a zasílá je poštou. Pisatel této knihy nezz- 
sílá už kvasinky poštou. 


Ze života kvasinek. 


Všecky pravé kvasinky (Saccharomyces) rozmno- 
žují se pučením a vyžadují ku svému zďaru: 1. 
určitou teploiu; 2. cuklernatou tekutinu; 3. výživné 
látky dusíkato-draselnato-fosforečné. 

O teplotě bude pojednáno ve zvláštním odstavci. 

Cukernatou tekutinu poskytují ovocné | šťávy: 
čím méně cukru ve šťávě obsaženo, tím snáze kva- 
„sinky pracují, kdežto velmi sladxé, husté šťávy kvasí 
těžce. Aby cukr mohl býti kvasinkami rozkládán, 
musí býti t. zv. přímo kvasitelný a to jsou jenom 
cukry: hroznový, ovocný a škrobový. Jelikož však 
obyčejně přidáváme cukr řepový, který přímo kva- 
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sitelným není, přeměňují, čili invertwjí ho dříve 
kvasinky na cukr přímo kvasitelný, načež jej teprvé 
rozkládají; okolnost tato je dosti důležitá, proťože 
kvasinky divoké řepový cukr invertovati nedovedou. 





Obr. 17. Kvasinky pučící. 


Výživných látek draselnato-fosforečných mívají 
ovocné šťávy s dostatek, zvláště v dobrém roč- 
níku; obyčejně však přidáváme ku posílení činno+ 
sti kivasinek něco dusíkatých solí, jak dříve bylo u- 
vedeno, zvláště v létech špatných, při značnějším 
přídavku voďy ku šťávě, a u šťávy borůvkové, která 
by samotná špatně kivasila, neboť veškeré šťávy 
ovocné dusíkatých látek postrádají. 

Za příznivých podmínek životních množí se kva- 
sinkiy velmi rychle; jednotlivá buňka pučí na špi- 
čatějším konci, pupen se zvětšuje, až z něj povstane 
buňka mladá, která asi ve 2 hodinách úplně doro-. 
ste a sama množiti se počne (pučí). Stará i mladá 
buňka množí se dále, pučí i na druhém, tupějším 
konci, takže z 1 buňky jsou za 2 hodiny 2, za 
4 hodiny 4, za 6 hodin 8 a za 24 hodin asi 4000 
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buněk, kteréžto množství za 48 hodin může do- 
stoupiti přes 16 milionů kivasničných buněk. 

Z uvedeného vysvítá, že to, čeho nedostává se 
kvasinkám na velikosti, plně jim nahraženo ohrom- 
nou schopností množící. 


P de o 
Obr. 18. Kvasinky spící a mrtvé. 


Při množení kivasinek, jež drobnohledem pozo- 
rovati lze, vidíme buňky matečné s mladými, ba i 
maličké pupeny; všecky buňky splývají z počáťku 
vespolek a tvoří zvláštní růžence. Toto stadium 
„Klíčení““ trvá nedlouho, načež kvasinky vstoupí do 
stadia druhého, t. j. pravé „k'vašení““. 

V prvém stadiu jsou buňky zamlžené tak, jako 
by jejich obsah (protoplasma) byl zpěněný, obje- 
vují se v nich i větší bubliny (vakluoly) a vyťvo, 
řuje se t. zv. „zymasa'“, látka to, kteráž cukr v líh 
a uhličiťku rozkládati může. 

Buňky kvasničné, připravujíce se na dlouhou 
činnost (kvašení), hromadí pak ve svém těle též 
látky zásobní, tuk a glykogén a vytvořují invertin, 
pomocí jehož cukr řepový na přímo kvasitelný pro- 
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měňovati mohou. Vstupují pak! do stadia kvašení, v 
němž následklem hromadění zásobních látek se buňky 
zvětšují, dutiny (vak'uoly) mizí, stény bunečné sílí 
a napínají se, takže kvasinky vyhlíží jako tučné, 
lesklé a vypasené. 





Obr. 19. Kvasinky s vytvořenými výtrusy. 


Při kvašení samém vstupuje roztok cukru na 
základě prolínavosti stěnami buněčnými do niíra bu- 
něk, kdež zymásou jest proměněn na líh a kysličníl 
uhličitý; současně uvolní se při tom něco tepla, ob- 
saženého v cukhu, takže teplota kvasící šťávy stoupá. 

Invertin mohou vytvořovaii, jak. dříve jsme u- 
vedli jen kvasinky ušlechtié (Saccharomyces ellip+ 
soideus) a proto jen tyio mohou zkvasiti i cukr ře- 
pový; při přeměně cukru řepového na cukr přímo 
kvasitelný či investní, jsou zúčastněny také ovocné 
kyseliny, jež procesu tomu napomáhají. 

Kvasící šťáva šumí, kterýžto „šum““ způsobují 
vystupující bublinkly kysličníku uhličitého ; obsah líhu 
ve šťávě stoupá a jelikož čistý líh všecky drobno- 
hledné houby ničí, působí toto stoupání líhu i na 
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kvasinky nepříznivě; některé velmi záhy zastavují 
klíčení, jiné, silné, klíčí ještě při 6—8% líhu, po+ 
zději však' více se nemnoží a jen kvasí. Ale i kvas 
šení stává se volnějším a při jistém obsahu líhy 
(10—15%) ustává docela. Kvasinky v tak silné iího- 
vině zastavují svoji činnost, vstupují do stadia klidu, 
jejich obsah se zinenšuje a ony klesají ke dnu, strhu» 
jíce s sebou veškleren kal — víno se čistí. 

Zdá se, že zásobní látky, tuk a glykogén, ochra- 
ňují kivasinky přeďd zhoubnými účinky líhu, čímž u- 
možňují jim žíti a pracovati tak! dlouho. 

V té době jsou klvasinky ve třetím stadiu, t. |. 
v klidu, čili dokvašování (obr. 18.) a některé silnější 
pracují pozvolna ještě dále; vytvořují vedle líhu 
i kyselinu jantarovou, glycerin a vonné éthery, zvlá- 
ště oenanthéther, čímž víno dozrává a lahodné chuti 
nabývá. — V době té mizí také část, asi 0.2 až 
0.309 kyselin ovocných. 

Celým procesem Ikvasivým proměnila se šťáva 
na víno a kvasinky pak odumírají; některé, sil- 
nější, rozdělují obsah svůj na několik díů, jež oba- 
lují silnými stěnami a tvoří tak' zv. výtrusy, zárodky 
to budoucí kvasničné generace (obr. i9) 


Zacházení s kvasinkami a zakvašení šťávy. 


Jednotlivé dávkly kvasinek bývají zpravidla zasí- 
lány v silných lahvičkiách do poloviny naplněných 
a neprodyšně uzavřených; každá taková dávka stačí 
na libovolné množství vína a vydrží, v ledu uložená, 
14 dní i déle v plné Životní síle. Ukládá se vždy 
stoje, v nedostatku ledu jen ve chladném sklepě a 
a nesmí býti otevřena dříve, než-li ji upotřebíme. 

Pro menší množství vína (do 30 litrů) stačí hned 
na počátku lisování ovoce celou dávku kvasinek 
otevříti a- do šťávy, právě z lisu vytékající, na- 
líti; kvasinky ofvírejme vždy opatrně, aby nevy- 
tekly, jelikož nahromaděná v láhví uhličitka způ- 
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sobuje vystřelení zátkly a pěnící tekutina snadno 
by přetékala. 

Jelikož bývají kvasinky ponejvíce u dna usazeny, 
nutno po odlití poloviny tekutiny zbytkem dobře 
zamíchati, po případě láhev ještě šťávou vyplách- 
nouti. 

Pro větší mlnožství vína připravíme si 4 dny 
před lisováním ovoce t. zv. zákvasy t. j. rozmno- 
žíme ušlechtilé kivasinky tak, aby pro okamžité za- 
kvašení tolika šťávy stačily; zákvasu stačí 3% podle 
vyrobeného množství vína. Na 100 litrů vína klu 
př.: vylisujeme tedy 4 dny před lisováním rybízu 
2 litry šťávy, zfiltrujeme ji a pak| v kamenném hrnci 
svaříme; současně svaříme v jiném hrnci asi 3 litry 
vody, po svaření k| ní přidáme asi 142 kg cukru a 
oba hrnce postavíme přikryté čistými ubrusy na 
chladné místo. Šťáva jablečná se ovšem vodou ne- 
zředuje! 

Zatím připravíme si asi 7litrovou láhev, do níž 
po úplném vychladnutí slejeme svařenou šťávu i 
slaďkou vodu, přidáme celou dávku ušlechtilých kva- 
sinek a láhev uzavřeme kvasnou zátkou. 

Obyčejně už za 24 hodin, nejdéle však ve 3 
dnech bude směs bouřlivě kivasiti a bude způsobilá 
ku zakvašení šťáv; proto můžeme hned ovoce liso- 
vati. Takto upravený zákvas vydrží 14 dní i déle a 
můžeme ho i rozmnožiti, ale jednou načatá (oie- 
vřená )dďávka kvasinek vbrzku se kazí a nevydrží; 
bylo by proto bezúčelné a nerozumhé snad ze še- 
trmosti dávku kvasinek na pozdější dobu uložiti. 
Tím bychom si docela neposloužii, ježto druhý díl 
k'vasinek brzy zhyne. 

Zakvašování šťáv ovocných má se díti co nej- 
dříve, hned, jakmile šťáva z lisu vytéká; vezmeme-li 
plnou nádobu šťávy stranou a přistavíme nádobu 
jinou, hleďme, aby také tato šťáva byla hned za- 
kivašena. Často bývá záhodno zakvašovati dosud ne- 
lisované ovoce, kiteré na hromadě nebo v kádi leží, 
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zvláště tenkrát, má-li ležeti déle, anebo je-li roz- 
mačkané, zkašovatělé. 

Jak známo, lpí na každém ovoci spousty kva- 
sinek| všeho druhu, zvláště většina divokých, ba 
i mnohé bakiterie způsobující nemoc a zkázu vína, 
o nichž později bude pojednáno; tyto bakterie by 
se v roztlučeném a zkašovatělém ovoci rychle mno- 
žily a podle pravidla „kdo dřív přijde, ten dřív 
mele““, by půdu opanovaly, výživné látky spotře- 
bovaly a zdar budoucího vína značně ohrozily. 

Později dodané kWvasinky ušlechtilé nemohly by 
pak řádně Se rozmnožiti a uplatniti; proto si dá- 
váme záležeti na tom, abychom co nejdříve u- 
šlechtilé kvasinky silné, v živém stavu i v dostateč- 
ném množství šťávě dodali a v ní rozmnožili. 

Při fitrování projdou k'vasinky každým filtrem 
a pracují nerušeně dále. 


Různé přísady k vínu. 


Někteří vinaři zlepšují vína ovocná i hroznová 
přídavkem různého Koření, líhu, koňaku a pod, 
domnívajíce se, že působí tím na větší trvanlivost 
a jemnější chuť vína; domněnka ta většinou jest 
mylná a k vůli přehledu pojednáváme o některých 
obvyklých hlavních přísadách. 

Jsou to: 

1. „Lisované droždí““, jež příďávají mnozí proto, 
aby víno „,kvasilo““, tedy jaksi v náhradu za u- 
šlechtilé kvasinky; tato přísaďa jest úplně zbytečná. 
Každá ovocná šťáva zklvasí sama, tedy beze vší 
přísady, jelikož obsahuje dosti kvasinek divokých, 
někdy i ušlechtilých. 

Kvasinky obilní jsou zcela jiné, než-li kvasinky 
vinné, jejich Klvasivá sílá jest nepatrná a schopnost 
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vytvořovati vůni a lahodu vína jim docela schází. 

2. „Pivovarské kvasnice“ dodávají mnozí na mí- 
sto droždí lisovaného, ale s tímtéž výsledkem; li- 
sované droždí aspoň neuškodí, ježto je čisté, ale 
pivovarské kvasnice bývají často do poloviny zne- 
čistěny křísem, bakterií octovou i mléčnou. 

3. „Hrozink'y““, jako přísada ku šťávě před kva- 
šením jsou dobré; jsou to hroznové bobule sušené, 
pocházejí z Řecka, vynikají lahodnou chutí a nesou 
na sobě Kvasinky ušlechtilé, typů jižních. Proto 
nejen že neuškodí, ale skutečně vínu prospějí tím 
víc, čím více jich přidáme; bohužel, jsou příliš drahé 
a nějaká hrstka jich prospěje vínu pramálo. 

Mají-li hrozinky na sobě kvasinky ušlechtiié, 
neznamená to ještě, že kvasinky ty ve víně našem 
-určitě se rozmnoží a budou klvasiti; na hrozinkách 
jsou totiž kvasinky mrtvé nebo i spící, kteréž k 
životu se teprve musí probuditi a to trvá více dní. 

Zmohou-li se však! dříve kvasinky divoké na 
našem ovoci ulpělé, což zpravidla se stává, roz- 
množí se úžasně, vytvoří zatím něco líhu a vyplní 
místo tak, že ušlechtilé kvasinky hrozinkové už 
více množiti se nemohou anebo zůstanou v nepatrné 
menšině. 

Hrozinky jsou tedy dobrou přísadou pro chuť 
vína, jsou však! zcela nespolehlivy pro kvašení vína. 

4. „Kvasnice vinné“ z vinárny a pod., je vlastně 
Kalný spodek, zbývající po stažení vína na dně 
sudu; pro víno ovocné je tento spodek nebezpečný, 
. neboť ho vinárníci často po delší dobu uschovávají, 
čímž zkřísovatí, ba i zoctovatí. Kvasinky jsou v něm 
buď úplně mrtvé nebo spící, ale křís a octovina je 
tu v plné životní síle, takže nám ve víně ihned se 
množí a víno kazí. 

5. „Různé koření““, skořice, vanilka a jiné jsou 
přísady vhodné do kořalek a likérů, nikoli však 
do vína; Kdo rád věci kořeněné, likéry a poď., 
ten dobře učiní, bude-li si připravovati na místo vína 
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— Kořalku. Výroba kořalek je mnohem snadnější 
a potřebné recepty koupíme u materialisty zároveň 
s příslušnými trestěmi pro veškeré druhy kořalek. 

6. Rum, Koňak, arak a pod. silné líhoviny do 
vína nepatří; také čistým líhem nemá býti víno se- 
silováno. Kdo chce míti víno silné, ten musí přidaii 
šťávě dostateik! cukru, načež po vykvašení bude i 
víno míti dosti líhu. (aké nám způsobem tím při- 
jde líh mnohem levněji, neboť z 1 Kg cukru vy- 
ktvasí 485 gr = 06 / líhu. 

Už dříve bylo řečeno, že tento vinný líh jesi 
mnohem jemnější a lepší, než-li onen sprostý iíh 
bramborový a melasový. 

Proto vyrábějme ovocná vína bez přísad; po- 
stačí přidafti ku šťávě ovocné vody, cukru a čistých 
kivasinek, asbychom získali víno skutečně lahodné, 
chutné, sílné a trvanlivé. 


Nádoby kvasné. 


Ovocnou šťávu získali jsme lisováním, zakvasii 
jsme ji ušlechtilými k'vasinkami a sfiitrovali jí; né- 
kiteré šťávy vytékají z lisu čisté, takže filtrovati 
je nemusíme. 

Čistou šťávu jsme přiměřeně rozředili vodou a 
osladili, podle množství jsme vypočítali velikost kvas- 
ných nádob a připravili jsme je; nastává jich pinění. 

Při tom dbáme, abychom šťávu pokud možná 
nerozlili, neboť nejen že je to škoda, ale znečisťu- 
jeme tím také povrch nádoby kvasné, jež pak ples- 
niví, zapáchá a víno v ní snadno se Kazí; ku plnění 
kvasných nádob hodí se výborně násoska ohnutá 
(obr. 22.), jíž šťávu stáhneme. Dáme-li do hrdla 
kvasné nádoby nálevku potaženou řídkým plátnem 
(filtrem), do něhož zaústíme kaučukový konec ná- 


Lukáš, Výroba ovoc. vln. 49 


sosky, bude se šťáva ještě jednou rychle cediti, 

čímž odstraníme všecky nečistoty, jež do šťávy 
do sladké vody snad se dostaly. 

Kvasné nádoby mají býti už dříve vyčistěny 

a připraveny tak, aby šťáva upravená, ihned bez 

průtahu mohla býti do nich stažena; plníme je vždy 

neúplně, protože kvasící šťáva pění, zdvihá se a 





= 38002 ih Ja a: 


Obr. 20. Nádoby kvasné. 


prázdnoty, takže do 100litrového sudu naplníme jen 
přetekla by. Počítáme vždy asi na 10 / obsahu 1 ! 
90 litrů kvasící šťávy. 

Mnozí vinaři tvrdí, že se mají kvasné nádoby 
plniti úplič tak, aby přetekly, čímž prý všecka 
nečistota vyplyne a víno pěkně se vyčistí; tvrzení 
to jest pravdivé, ale dobrým kivašením se vyčistí 
víno i tenkrát, když při kvašení nepřeteklo, ba u- 
šetřili jsme si ztrátu vína a znečistění nádob i 
sklepa. i | 
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Při malé výrobě kivasíme víno v láhvích 3—5—8 
—10litrových, jež jsou docela praktické, ježto se dají 
snadno čistiti a postup Kvašení lze v nich dobře sle- 
dovati; rovněž taki dobře mohou býti použity i ba- 
lony t.j. láhve baňaté v koši 10, 20, 30, 50, 60 
a 70litnové, jež mohou býti z koše snadno vyňaty a 
jsou poměrně levné. 

Pohodlné jsou také „demijony““ (demižony), t. j. 
láhve proutím opletené, ježío se nesnadno rozbíjí, 

Všecky skleněné nádoby jsou poměrně nejčistší, 
pohodlné i praktické a zvláště pro začátečníky 
vhodné. 

Z dřevěných nádob používají se výhradně sudy, 
jež vedle mnohých výhoď mají tu jedinou vadu, že se 
velmi těžce dají Čistiii a následkem toho bývají 
nejméně čisté. V novém sudě načichne víno dřevem, 
ve starém zase hnilobou, někdy plísní, jindy kořal- 
kbu (byl-li sud po ní) a konečně se i víno zkazí, 
v ocet promění. 

A přece, vzdor všemu tomu nebezpečí, jsou 
sudy nejvíce užívány! Proč? Jednoduše proto, že 
velké množství vína se jinak vyrobiti neďá, že v 
sudech víno rychle a dobře kivasí, jakož i znamenitě 
uzrává a se uceluje. 

Veškeré nádoby kvasné mají býti umístěny ve 
výši 30—60 cm oď podlahy, aby zčistěné víno z nich 
mohlo býti lehce staženo, aniž by bylo třeba ná- 
dobou hýbati a víno tím zbytečně kaliti. 


Uzavření kvasných nádob. 


Aby kivašení mohlo nerušeně probíhati, nesmí 
býti nádoby kvasné úplně uzavřeny; při kvašení 
se vyvinující klysličník uhličitý musí míti volný od- 
chod, ježto by jinak! nejen kvašení silně zdržoval, 
anebo docela nádobu roztrhl. Přístup vzduchu však 
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neprospívá kvasící tekutině a proto hledíme 1.u za- 
Lrániti. i | 

Dříve, dokud činnost různých bakterií nebyla 
prozkoumána, se na to nepomýšlelo a víno kvasilo 
všeobecně v otevřených nádobách, zvláště v ká- 





Ob. 21. Zátky kvasné. 


dích, jako až dosud pivo; teprve drobnohled umožnil 
pozorovati vývoj a život miklroorganismů a od té 
doby k'vasící víno chrání se před vzduchem. 

Dvě velmi nebezpečné nemoci, kiterým by víno 
jistě podlehlo, potřebují ku svému živoíu vzduchu, 
t. j. vzdušného kyslíku; jsou to křís a octovina 
o nichž později bude promluveno. 

Zabráníme-li tedy přístupu vzduchu 'ku kvasící 
vekutině, zamezíme tím nejen znečistění vína pra- 
chem a pod., ale také úplně znemožníme život křísu 
a bak'terie octové. A to si právě přejeme. 

Aby však zároveň kysličník uhličitý volně od- 
cházeti mohl, musí býti zátkla dle toho upravena 
a říkáme jí zátka kvasná. (Obr. 21.). 
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Z vyobrazených zátek kvasných snadno pocho- 
píme, že uhličiťka z nádoby ven volně vychází a 
v podložené nádobce ve vodě bublá, zvenku však 
dovnitř nic dostati se nemůže tak' dlouho, dokud vý- 
ústěný konec kvasné rourky ve vodě vězí. 

Jelikož voda během času se Kazí a zapáchá, 
může býti bublací nádobkh naplněna buď glycerinem 
nebo směsí poloviny líhu a po'oviny vody. kteréžto 
jsou vhodnější. Bublací nádobky mají býti častěji 
prohlédnuty a doplněny. 

Kvasné zátky koupíme buď hotové anebo si je 
zhotovíme sami; oblým pilníkem provrtáme vhodnou 
zátku a vyběřeme do ní skleněnou rourku přimě- 
řeně silnou. V onom místě, kde chceme skleněnou 
rourku přelomiti. nanilujeme ji poněkud hranou pil- 
níku tak. že se rovně a lehce ulomí. 

Ostré konce zali'teme v silném plameni líhovém 
a pak rourku v tomtéž plameni ohneme; po vy- 
chladnutí ji prostrčíme otvorem provrtané záťkly tak 
pevně, aby nenrodyšně přiléhala a na spodu Kvasné 
zátky jen málo vyčnívala. Dle potřeby nastavíme 
venkovský konec rourky kaučukovou troubelí, již 
do bublací nádobkly zaústíme. 

Také možno kvasné rourky hotoviti bez kauču- 
'kového nástavku a bez bublací skleničky, jež se na- 
plní několika kapkami glycerinu s líhem, jak na 
obrázku znatelno. 

Aby kvasná zátka dobře kryla, t. j. neproďyšně 
přiléhala, vybíráme si Kk tomu účel vždy zátky 
ty nejlepší. měkké a husté; menší zátky isou říe- 
zány napříč korku a proto obyčejně dobře těsníj 
kdežto veliké zátky, řezané po délce puklin, zpra- 
vidla jsou prodyšné. Namáčíme je proto do rozto- 
peného vosku a obkládáme je kaučukem, nejlépe 
kroužkem. odstřiženým z opotřebené velocipeďové 
duše. jenž v hrdle dokonale přilehne a těsní. 

Kvasné nádoby uzavíráme tak' důkladně ne'en 
proto, abychom ochránili víno přeď vzduchem, ale 
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také proto, aby postup kvašení mohl býti sledován ; 
není-li závěr neprodyšný, stává se, že zátka se u- 
volní a víno přestane pojednou bublati; výrobce 
pak! myslí, že víno buď už je už vykvašeno, anebo 
má starosti „proč Kivabiii přestalo. Když pak takové 
víno skutečně vykvasí, má k něrnu vzduch přístupu 
a proto se i snadno zkazí; zvláště u slabých vín 
budiž závěr co nejďokonalejší. 


Teplota při kvašení. 


Tak jako každá rostlina, potřebují i kvasinky 
ku svému vzrůstu jisté teploty, kteráž kolísá mezi 
nulou a -+609 C; za nejvhodnější se uznává 8 až 
309 C a nemá zpravidla teplota pod — 8“ C klesnouii, 
ani nad --300 C stoupati. 

Různé druhu vín vyžadují také různou teplotu 
a mohou býti vína silná při vyšší, vína slabá při 
nízklé teplotě kvašena. 

Stoupne-li teplota pří kvašení přes 129C, na. 
stává tak zvané kvašení vrchní, neboť značné množ- 
ství uhličiťky prchá vzhůru, tvoří pěnu a vynáší 
kivasinky na povrch tekutiny. 

Při nízké teplotě však kvasinky klesají ke dnu, 
kivasí volněji a nastává kvašení spodní. 

Pro jablčáky a všecka ostatní lehká vína plati 
jako nejvhodnější teplota +6 až +129C, tedy 
Zkirátka: všecka lehká vína mají kvasiti ve chladk 
ném sklepě. Čím silnější víno, tím snese i vyšší 
teplotu, takže docela silná vína mohou kvasiti při 
+ 25 až +30 C. 

Příliš nízkou teplotou se kvašení velmi zdržuje, 
takže trvá třeba celý rok a výrobek bývá málo 0- 
hnivý; vonné éthery však se v té době mnohem 
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lépe tvoří a neztrácejí se, takže víno takové mívá 
jemnější vůni „čili buket (bouguet). 

Vysoká teplota má za následek hojné úlóření 
se pěny, takže nádoby často přetékají; prudce vy- 
skakující bublinky uhličitky strhují s sebou vonné, 
těkavé éthery, takže víno, při vysoké teplotě kva- 
šené, bývá sice méně aromaticklé, za to však velmi 
silné, ohnivé“ 

Proto držíme se střední hranice a k'vasíme sil- 
nější vína od +12 do -209 C a vína nejsilnější oď 
+ 18 do +250 C. Nikiďy však není nutno udržovati 
snaď vínu zvláštní nějakou teplotu, nýbrž prostě 
„dle možnosti“ ho dáti tam, kde podobná teplota 
panuje. 

Kvasíme-li, jak výše uveďeno, vína lehká ve 
chladném sklepě, můžeme kvasiti vína silná v ko- 
morách, chodbách i ve spižírnách a vína nejsilnější, 
sladká, v pokoji, nebo dokonce v kuchyni, kde je 
stálá, vysoká teplota. 

Nízklá teplota nemůže vůbec vínu ublížiti, kdežto 
při vyšší teplotě velmi snadno se zmohou nebez- 
pečné bakterie, zvláště octovina, čímž víno jest velmi 
ohroženo. Pracujeme-li však! s ušlechtilými kvasin- 
Kami, dbáme-li úzkostlivě čistoty a máme-li kvasné 
nádoby dobře uzavřené, nemusíme se ani při vyšší 
teplotě octoviny obávati. 

Příliš vysoká teplota povzbuzuje Kvasinky k tak 
úsilovné činnosti, že se velmi rychle množí, a ve- 
lice vysílí, takže nezřídka se stává, že víno z nej- 
prudšího kvašení pojednou ustává, nekvasí a jest 
klalné; následkem vysoké teploty rozkláďají se pak 
(hnijí) kivasinky, víno zapáchá nepříjemně a mnohdy, 
zůstává navždy kalným. 

Velmi nepříznivě působí také teplota střídavá; 
kivasí-li totiž tekutina normálně a pak se ochladí, 
ustává kvašení a uhličitka, nahromaděná v nádobě 
kvasné nad kvasícím vínem, se zimou stahuje; jeli- 
kož tím nastává uvnitř jakési zředění plynu, hledí 


55 


venkovský vzduch tam se dostati a vtlačí fam před 
sebou vodu z bublací skleničky, která mu v cestě 
stála. 

Voda ta bývá nečistá, snaď i plesnivá, zapá- 
chající a víno taklto otevřené přístupu vzduchu, se 
snadno zkazí; v praxi říkáme, že víno kvasící při 
iněnivé teplotě, vypije vodu z bublací nádoby. 

Vedle toho působí změna teploty velmi nepří- 
znivě na množení se kvasinek, na průběh kvašení a 
a čistění vína; tíno takové zdlouhavě kvasí a špatně 
se čistí. 

Už dříve jsme se zmínili, že teplota kvasící 
tekutiny samočinně stoupne, jelikož při rozkladu 
cukru uvolňuje se i teplo; proto zahřívají. se veké 
sudy kvasné samočinně o 10—159C!' Malé nádoby, 
— zvláště láhve -- rychle ochladnou a kvašení v 
nich není tak mohutné; zkouškami jsem zjistil, že 
teplota menších lahví jen o 1—39C stoupá, kdežto 
teplota bouřlivě kvasícího vína ve velikém sudě by'a 
o 159 C vyšší, než-li teplota téže místnosti k'vasné, 
kde sud byl umístěn. 

Proto kKvasí víno v nádobách dřevěných rychleji 
a proto také se doporučuje láhve, balony a demi- 
žony, klu kvašení použité, přikrývati teplými láťka- 
mi, aby tak rychle nechladly a nepodléhaly změ- 
nám teploty. 


Čím se kvašeni podporuje. 


Mezi hlavní podmínky řádného kvašení patří: 
1. dobrá ovocná šťáva; 2. čistota; 3. přiměřená, 
stejnoměrná teplota; 4. vhodné nádoby. 

1. Už dříve bylo řečeno, že v létech dobrých 
ovocné šťávy nejen lépe se lisují, filtrují, ale také 
mnohem lépe kvasí a víno z nich je daleko lepší, 
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než-li v ročníku špatném. Ani zlepšování šťáv pří- 
davkem cukm a výživných solí dusíkato-fosforeč- 
ných vždy nepostačuje. 

2. Každá mečistota zdržuje kvašení; tak, jako 
nedokonalé čistění lisovaného ovoce i nečistota ná- 
řaďí a nádob se mstí na průběhu kivašení a z toho 
povstalého výrobku. Zvláště plíseň, křís a octovina 
kvašení nebezpečně zdržují, zastavují a jakost vý- 
robku ohrožují. 

Sem řadí se také chemikalie, použité ku čistění 
nádob, zvláště k'ysličník siřičitý, kyselina sírová a 
siřičitan sodnatý; tyto látky hubí nejen veškeré bak- 
terie i plísně, ale také kvasinky, jež ku drobnohled- 
ným houbám náleží. 

Proto každou nádobu kvasnou, obzvláště tako- 
vou, Která byla sířena, nebo chemicky čistěna, před 
použitím důkladně nejprve vodou s přídavkem sody 
a 'konečně čistou vodou vyplachujeme. 

Proti ostatním nečistotám bráníme se tím, že 
zvláště při výrobě slabých vín dbáme úzkosťivě či- 
stoty a zakvašujeme rozmačkané ovoce ihneď u- 
šlechtilými kvasinkami. 

3. Přiměřenou teplotu získáme volbou kvasné 
místnosti, stejnoměrnou pak. větráním, kropením a 
v zimě ucpávkou průduchů nebo i vytápěním. 

Menší nádoby, k vůli zachování stejnoměrné 
teploty, vkládáme do košíků a obk.ádáme je slamou, 
dřevitou vlnou, nebo vlněnými látkami. 

Kvasící tekutina budiž ponechána v klidu; ona 
při bouřlivém kvašení sama se míchá a přiměřeně 
proudí. Pohneme-lí takovou nádobou, uvolní se po- 
jednou veliké množství uhličitky, tekutina pění — 
zdvihá se a nezřídka přeteče z nádoby. 

Častěji pří kivašení míchané víno se špatně či- 
stí a mnohdy zůstává na dlouho kalným. 

4. Nejlepší nádoby 'kvasné mají tyto vlasřnosti: 
Co největší plochu dna, co nejmenší výšku nade 
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dnem a drží stejnoměrnou teplotu; jsou to tudíž 
co možná dlouhé sudy! 

Ušlechtilé kvasinky se rozmnožují na dně a tam 
se také usazují do určité výšky; namnoží-li se jich 
tu jisté množství, ustává množení a kvasinky na- 
dále jen kvasí, t. j. žijí a proměňují cukr na líh a 
uhličiťtku. Kvašení děje se tudiž ode dna k vrchu a 
tím rychleji, čím více klvasinek tu jest; snadno po- 
chopíme, že tam, 'kde plné množství kvasinek už 
jest, nemohou se zmoci jiné a jiné, právě tak, jako 
u rostlin a živočichů; směstná-li se ku př. na 1 
mž pět lidí, nevejde se jich tam ani o jednoho více! 

Proto na větší ploše dna vzroste i více Kvasi- 
nek a tyto zpracují ovocnou šťávu tím dříve, čím 
lépe se jim vede a čím méně té šťávy bude; roz- 
umí se, že méně sladklá šťáva také poměrně dříve 
vyk'vasí, mež-li šťáva velmi cukrem bohatá. 

Nádoby příliš vysoké a zvláště takové, které 
při značné výšce mají plochu dna nepatrnou, mohou 
ovšem též Ku kvašení býti použity, ale pak se ne. 
divme, že kvasí v nich víno třeba i dva roky! 

Dle uvedených okolností trvá také doba kvašení 
od 4 týdnů do 1 roku i déle. 


Chemické složení vína. 


Hlavní láťky, mající vliv na jakost vína, jsou: 
cukr, líh, kyselina a extrakt; ve vínech kyselých 
může ovšem cukr scházeti, jelikož při kvašení byl 
všechen kvasinkami zpracován. 

Už dříve jsme uvedli, že při kivašení tvoří se 
také glycerin s kyselinou janfarovou a vonné éthery 
či buket vína, kteréžto látky sice v malém množ- 
ství zastoupeny jsou, nicméně však nepostrádají dů- 
ležitosti. 

1. Líh, nejdůležitější součást vína, povstal při 
kvašení, účinkem kvasinek, rozkladem cukru; počí- 
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táme-li přibližně, že ze 2 ďílů cuklhu dle váhy po- 
vstane 1 díl líhu, může míti víno ze šťávy 12% 
cukru obsahující, 6% líhu, ze 20% šťávy bude 10pro- 
centní víno atd. 

Počítáme-li dále, že některé kvasinky (divoké) 
jen 8% cukru zpracují, ušlechtilé však 20 i 2890. 
snadno seznáme, že dle okolností může víno míti 
4—14% líhu, který přirozenou cestou, kvašením, do 
vína se dostal. 

Má-li však víno přes 14% líhu, dle váhy, jest 0- 
důvodněno podezření, že líh byl do něj přidán. 

Z uvedeného vysvítá, že výrobce ovocných vín 
může sílu svého výrobku (t. j. proc. líhu) dle svá 
libosti regulovati příďavkem cukru a použitím růz- 
ných kvasinek; může dle přání vyrobiti buď slabé 
nebo silné víno. 

Podle množství líhu roztřiďuje se víno na: 
„lehké“ (slabé) s obsahem 8—10% líhu; © „víno 
stolní““ s 10-—120% lihu; „silné stolní““ 12—13% líhu, 
„desertní““ 12 —140% líhu s nadbyťkem cukru a „víno 
likérové““ s 12—14% líhu a se značným nadbytkem 
cukru. 

K tomu výslovně podotýkám, že t. zv. „nad- 
bytek““ cukru jest onen cukr, jejž kvasinky nemohly 
zpracovati a kterýž ve víně zbyl; dále budiž pol- 
dotkinuto, že řečené roztřídění vín jest obvyklé u 
vín hroznových a proto zde uvedeno. 

Sám roztřiďuji ovocná vína dle síly pouze na 
trojí a to: „slabé““ čili „tehké““ do 10% líhu; „silné“ 
přes 10% líhu, ale bez cukru, a slařiké, jež má 
přes 12% líhu a nadbytek| cukru. 

Víno následkem obsahu jistého množství líhu, 
jest nápojem líhovým a opojným; líh však veďie 
uvedených vlastností má pro trvání vína velikou 
důležitost, neboť čistý zabíjí, rozředěný však jenom 
umrtvuje, a na uzdě drží život veškerých bakie- 
rií, jež by víno jistě zkazily. 

Proto nemůže nám býti Ihostejno, máme-li víno 
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slabé nebo silné! Slabé víno i při veliké opatrnosti 
se zkazí, kdežto vína silná všecko vydrží. 

Kupme jen ve vinárně trochu obyčejného vína 
hroznového, jež má asi 8% líhu a učiňme zkoušku 
s vínem rybízovým silným, jež má 12% líhu; na- 
lijme obojí do sklínek a ponechejme ve svěťnici na 
stole několik dní; siiné rybízové jest neporušeno 1 
po 10 a © dnech, kdežto hroznové lehké vímo 
potáhne se plísní a v několika dnech zoctovatí. 
Slabý roztok líhu snadno zoctovatí, kdežto silný 
roztok se ubrání plísni octové, hubí ji! 

Víno, mající přes 1200 líhu, jest trvanlivé a ne- 
vyžaduje pražádné zvláštní péče, ani teploty, ani 
ochrany před vzduchem ©- vydrží neporušené velmi 
dlouho; naproti tomu víno s obsahem líhu pod 
12% čím slabší, tím choulostivější a netrvanlivé. 
Vyžaduje chladnou místnost a přísnou ochranu před 
vzduchem. 

Vina pod 6% líhu, zvláště jabčáky. jsou tak 
choulostivé, že se raději vypijí dřív, než-li úpině 
dokvasily, t. j. dokud ještě pění jako pivo, neboť 
po úplném vykvašení velmi snadno zkáze poďehnou. 

Máme-li všedko uvedené na mysli a chceme-li 
ku př.: míti víno silné nebo sladké, nutno vzíti 
při výrobě v úvahu také ďruh kvasinek. Ze šťávy 
s obsahem 30% cukru zkvasí divokými kvasinkami 
jen 40% líhu a 22% cukru je v nadbyťku; víno bylo 
by velmi slabé, ve.mi sladklé. špatné, netrvanlivé a 
zkazilo by se jistě. 

Kvasinkami ušlechtilými můžeme z této šťávy 
vyrobiti víno s 10- -120% líhu a s 8% cukru v nad- 
byťku; toto víno bude dosti silné i sladké. 

V zájmu každého začátečníka jest, aby vyrá- 
běl vína silná, líhem bohatá, která jsou trvanlivá 
a nevyžadují zvláštní opatrnosti; píti je můžeme s 
přídavkem vody, zvláště s vodou minerální, čímž 
povstane chutný, zdravý a osvěžující nápoj, 'k'terý 
mírně požit žízeň hasí, mysl rozveseluje a sílu i 
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činnost vzpružuje; pokročilejší vinař už může vy- 
ráběti vína slabší, stolní, která jsou k pití přece 
jen mnohem lepší, než-li vína silná, vodou ředěná, 

2. Kyseliny ovocné přešly do vína ze šťávy 
ve stavu poněkud změněném ; při kvašení totiž pod- 
léhá jistá část kyselin podstatné změně, a zdá se, ža 
i jistou část zpracují kvasinky tak, jako cukr, pro- 
měňujíce ji na líh a uhličitku. Děje se to zvláště 
u šťáv málo sladkých a při použití silných kvasinek; 
iím vysvětlujeme si oiupení a klesání kyselosti až 
o 03%, takže ze šťáv s obsahem 1% kyseliny 
obdržíme po řádném vykvašení lahodné, mírně ky- 
selé víno se 0.7% kyseliny. 

Ovocné 'K'yseliny blahodárně působí na kvašení 
vína, podporujíce Činnost kvasinek, a invertování 
cukru; napomáhají při čistění vína, ve víně samém 
pak! způsobují říznost a osvěžující chuť. Snesitelné 
množství Kyseliny jest u slabých vín 0.6—0.8%, 
u silných 0.8—0.909, u sladkých 1—1.5%. 

Víno příliš Kyselé jest odporné, ale při tom 
ještě lepší, než-li mdlé, fádní víno s nedostaťkem 
kyseliny. 

3. Extrak't dodává vínu t. zv. těla a plnosti; 
vína révová mívají 2—3% extraktu a snad jedině 
tím se liší od něklterých ovocných vín, jichž 04 
extraktu bývá poměrně nízké. Je to snadno pochopi- 
telno; vyrobíme-li z 1 litru rybízové šťávy 3 litry 
vína pomocí 2 litrů vody, kide by se v něm ten ex- 
trakt vzal? Rozředili jsme ho a ze 3% zbylo 1%l. 
Tím však není řečeno, že by víno to snaď bylg 
špatné; není ovšem tak. plné, je však chutné — 
vždyť důležitost extrakitu není tak veliká! 

4. CukK'r vyskytuje se jen ve vínech sladkých 
a jeho přítomnost bývá podmíněna vysokým obša+ 
líhu (přes 12%); při menším % líhu buď víno dá o 
kvasí, anebo se cukr stává kořistí plísní a bakterií, 
čímž i víno se zkazí. 
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Máme-li tedy víno kyselé a chceme-li ho pří- 
ďavkem cukru proměniti ve sladké, nepodaří se to 
tak! snadno; už dříve jsme uvedli, že 1 kg cukru 
rozpuštěn, roznnoží roztok o 0.6 litru; tím se víno 
rozředí, % líhu klesne a víno se rozkvasí na takt 
dlouho, až zase původní množství líhu se vytvoří. 
Víno sladké musí tedy býti i silné; kdo chce slabé 
víno míti sladkým, osladí ho buď saccharinem nebo 
přímo před upotřebením osladí to množství, které 
spotřebováti chce. Ještě hůře se nám vede, když 
ku př.: chtíce osladiti 100 litrů víma slabého, při- 
dáme mu [0 Kg cukru. Může se státi, že víno to se 
rozkvasí, po 3 měsících vykvasí a je tak kyselé jako 
bylo dříve; cukr vykvasil všechen a proc. líhu 
stouplo ze 7 na 12%! 

Proto, chceme-li míti víno sladké, os.aďme ná- 
ležitě hned šťávu a ušetříme si starosti, práci a 
zklamání. 


Prvé stáčení. 


t. j. stažení vína s kvasnic nastává, jakmile bouř- 
livé kvašení jest ukončeno a víno se vyčistilo; kva- 
sinkly před tím v tekutině rozptýlené a činné, kle- 
sají ke dnu a strhujíl s sebou kal, čímž víno se čistí. 
Někiteré knihy radí, že má se v této době kvasnou 
nádobou důkladně zamíchati, aby kvasnice se zdvihly 
a ve víně se rozptýlily; tím prý počnou pracovati 
znovu a víno ryGile doklvasí. 

Zkoušel jsem tento způsob a shledal ho ne- 
vhodným i neprakitickým, ježto promíchané, zkalené 
víno se pak velmi špatně, těžce a dlouho čistí a 
mnohdy zůstává navždy kalným. Čistého, jiskrného 
vína si važme! 

U některých, zvláště slabých vín, záleží velice 
na tom, abychom pravou dobu prvého stáčení pečlivě 
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zjistili a nepropásli ji, ježto by jinak víno snadno se 
Kazilo; zvláště při vyšší teplotě kvasné místnosti, 
by se mohlo státi, že na dně usazené klvasinky 





Or. 22. Násosky. 
| VE 

umírají, rozpadávají a rozkládají se, čímž se víno 
navždy zakalí a nabude i ošklivé, hnilobné příchuti, 
kiterou mnozí považují za příchuť po sudu. 

V nádobách skleněných, kde průběh kvašení po- 
zorovati můžeme, rozeznáme vhodnou dobu pro stá- 
čení velmi snadno; vidíme, kterak tekutina, z po- 
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Chemické složení některých význačnějších druhů 





| Druh vína 
| 
| 


Moselské . . 
Rýnské červené . 
Burgundské franc. 
Bordeaux . 
Rakouské . . . 
Mělnické červ. . 
Mělnické bílé . . 
Dalmatské | 
'Dalmatské desertnil 
"Uherské 
Italské he 
Utalské sladke 
Sicilské 
Recké hrozinkové 
Cyperské ... 
Tokajský samotok| 
oproňský samot. 
jMenéšský samot. | 
Portské 
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„Moje vlastní víne: 


Jahodové šleté .| 
Rybízové lehké „ 
Rybízové bílé silné 


(— značí, že dotyčná látka nebyla určována.) 
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čátku pěnící a proudící se uklidňuje, život v ní u- 
stává, bublinky uhličitky méně a méně vystupují, 
až konečně se víno od vrchu vyjasní a uhličitka 
tak málo vystupuje, že sova ji pozorujeme; v Su- 
dech poznáváme průběh kvašení dle bublání uhli- 
čiťky v bublací nádobě a poslechem — kvasící víno 
šumí. 

Když bublání přestalo a šumot se uklidnil, nutno 
kvasnou zátku odstraniii a ze sudu násoskou vy- 
táhnouti vzorek ku prozkoumání; je-li víno kalné 
a usazují-li se na stěnách skleničky bublinky uhii- 
čitky, kvasí ještě víno a nutno posečkati. 

Jakmile však víno se úplně vyčistilo tak, že 
jest čisté, jasné a jiskrné, pak ho stáčíme, třebas 
ještě bublinky uhličitky na stěnách sklínky se po- 
někud usazovaly; stáčení děje se nejlépe pomocí 
ohnuté násosky, obr. 22. jíž nutno si pečlivě zřídili. 

Nejlépe se K tomu hodí silnostěnná rourka skle- 
něná, aby něco vydržela; její světlost die potřeby 
volíme 8—15m průměru a délku 60—120cm. — 
Rourku na konci ohneme v plameni líihovém asi tak, 
jako rourku kvasnou a nastavíme kaučukovou trou- 
belí; kaučuk budiž vždy delší, než-li skleněná rourka 
a jeho světlost tatáž, jako u skla. Ostré konce 
skleněné rourky se v plameni zaiijí a pro pohodlí 
zaopatříme si ki násoscer také skřipec. 

Ohnutou  násosku možno pořiditi nyní menš 
za 15 korun, silnou za 25—30 korun; k ní patří 
také pořádná zátka se dvěma otvory. Zátka ta 
budiž tak veliká a kuželovitě seříznutá, aby na 
Každé hrdlo se hodila; jedním otvorem provlečeme 
sklo násosky, druhým otvorem proudí nutný vzduch 
dovnitř. 

Taková záťka umožňuje nám pohodlné stáčení, 
jelikož sama drží pevně násosku na určitém místě; 
zatkneme ji do hrdla, sklo násosky ponoříme po- 
někud do vína, mačež na druhém konci vyssajeme 
vzduch; násoska se hned naplní vínem, načež kau- 
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čukový konec zaústíme do podstavené nádoby, t. 
zv. „ležácké““ a víno pak samočinně, stálým prou- 
dem stéká. 

Rozumí se samo sebou, že poteče víno správně 
jen tehdy, stáčíme-li ho z nádoby vyšší do nižší; 
proto nádoby kvasné umísťujeme výše a při stá- 
čení jimi nehýbeme, aby se víno nezkalilo. Když 
víno správně teče, stlačujeme zvolna skleněnou 
rourku násosky hlouběji a hlouběji, při čemž usta- 
vičně bedlivě pozorujeme proudící víno V násosce 
proti světlu, je-li dosud čisté; když se násoska při- 
blíží ke dnu tak, že už chytí kal s kvasnicemi 
vidíme ve skle kalný proužek. Rychle povytáhneme 
asi o 1—2cm do výše, až opět čisté víno proudí a 
pak! se staráme jen o podstavenou nádobu ležáckou, 
aby nepřetekla; takto zřízená násoska vytáhne vše- 
cko čisté víno z kvasné nádoby, kdež na dně zbude 
jen Kal s kvasnicemi. 

Ten slijeme do větší láhve, odkudž po usazení 
zase násoskou čisté víno stáhneme a zbytek vyle+ 
jeme, ježto se k! ničemu nehodí; při plační více 
nádob ležáckých uzavíráme násosku skřípcem, aby 
jedna nádoba odstavena a druhá podstavena býti 
mohla. 

Nádoby ležácké mají býti co možná veliké, ne- 
boť v takových víno mnohem lépe se uceluje, dokva- 
šuje a zraje; pamatujme, že víno v nich má do- 
kivašovati. Proto mají býti vždy plné a uzavřeny 
buď kvasnou zátkou, nebo zátkou plnou, korkovou, 
která ovšem každá jest průdušná. 

Po prvčím stažení nesmí býti víno uzavřeno 
snad nep odyšně; Kam by se poděla uhličitka, která 
se dosud stá'c tvoří, jak se má takové víno uceliti' 
vyvíjeti a zrát:, když by nemohlo dokvasiti? 

U silného vína, kde netřeba se ničeho obávati, 
naplníme nádobu ležáckou a ucpeme ji lehce kor- 
kem, nebo Kkvasnou zátkou; víno lehké uzavřeme 


s 
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pečlivě a neprodyšně Kkvasnou zátkou, což je to 


nejjednodušší a nejspolehlivější. 

Stáčeti víno s kvasnic přímo do láhví, jest ne- 
rozumné, protože takové víno, třeba bylo už pitné 
a Čisté, není dosud hotové; ono v láhvi dále kvasí, 
nasytí se uhličiťtkou a často i zátku vyrazí nebo 
láhev noztrhne. Nalité pak do skleničky šumí, pění 
a perlí jako šampaňské, což imponuje pouze lai+ 
kovi; znalec na prvý pohled vidí, že víno je kalné 
a že není „hotové“ 

Stáčí-li kido víno přímo s kvasnic do láhví z ne- 
dočkavosti, aby ho rychle mohl píti, je to vhodné 
pouze u nejslabších vín (polovičáků, patoků z ma- 
tolin), Kdež je důvodná obava, že by se snadno zka- 
zily; jinak! buďme ujištění, že takové víno jest roz- 
rozházené, neurovnané chuti, bez vůně a lahody, že 
dokvašením a uležením se vyrovná, ucelí a pak te- 
prve nám dvojnásob chutnati bude. 

Proto buďmie bez obavy; udržujeme-li nádoby 
ležácké stálým doléváním plné, nebo kvasnou zátkou 
dobře, neprodyšně před vzduchem chráněné, bude 
v nich i slabé víno správně dokvašovati a ne- 
zkazí se. 


Jak víno prokvasilo. 


Otázka tato je dosti důležitá; když víno kvasiti 
ustalo, vyčistilo se a více bub.á, nemusí býti ještě 
úplně vyk'vašeno, t. 4. nemusí ještě všechen cukr 
býti kvasinkami zpracován a při nadbytku cukru 
nemusí býti ještě dostatečné množství líhu vytvo- 
řeno. — 

Kvašení může se zastaviti nejen následkem ne- 
dostatku cukru, nebo dostatečným množstvím líhu, 
ale také nízkou nebo vysokou teplotou, vysíleníns 
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kivasinek, jich nedostatečnou výživou látkami mi- 
nerálními, jich rozkladem vlivem bakterie octové 
nebo jiných nečistot a pod. 

Froto můžeme vyzkoušeti víno na t. zv. stupeň 
prokvašení; u nesladkých vín pravíme, Že jsou ú- 
plně vykvašena, když všechen cukr zmizel, tt. j. 
proměnil se na líh a uhličiťkiu. 

Říkáme, že víno to prokvasilo na nulu, neboť 
moštoměr Oechslův v něm skutečně na nule nebo i 
pod nulou stojí; sladká vína s nadbytkem cukru ne- 
mohou ovšem na nulu prok'vasiti a mohou, třebas 
úplně vykvašena, dle moštoměru ještě 5—15“ u- 
kazovati, neboť vedle 12—14% líhu obsahují ještě 
5—20% cukru. 

Při výrobě ovocných vín jest vždy doporuči- 
telno, zaznamenati si o 'Každém jednotlivém víně 
potřebná data, t.j.: datum výroby, množství 0- 
voce, šťávy, přidané vody, cukru, typ kvasinek, 0% 
Klyseliny, stupně moštoměru u čerstvé šťávy, slazené 
a vodou rozředěné, nádobu, délku doby kvašení 
atd. — 

Máme-li tyto údaje, vyzkoušíme pak přibližně 
víno na stupcň prokvašení moštoměrem kloster- 
neuburským takto: 

Upravená šťáva rvbízová vykazovala ku př. před 
kvašením 20 stupňů, po vykvašení 2 stupně dle 
moštoměru; počítáme pak, že 1% cukru zvyšuje 
hustotu dle moštoměru o 1 stupeň, Kdežto 10% líhu 
zmenšuje hustotu o '/; stupně. Líh rozřeďuje, pro- 
tože je řidší, než voda. 

Dle toho pak soudíme, že rozdíl stupňů u šťávy 
a u mladého vína, t.j. 20—2-==18% cukru a z 
asi 00% líhu, který však zřeďuje o '%,-t. j. o 1.5 
což připočteme, takže zbytek cukru ve víně obnáší 
2+ 1.5—3.5%. Množství vytvořeného líhu jest asi 
SV% dle váhy. 

Výslovně však budiž podotknuto, že zkouška 
tato není úplně přesná, nýbrž jen přibližná! 
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Dokvašování Vína. 


Nádoby ležácké ukládáme ve chtadném sklepě, 
jehož teplota nemá přes --140C stoupati; pouze 
u silných a sladkých vín může býti teplota vyšší. 
zpravidla však za nejlepší považuje se 10—129C. 

Víno dokvašuje; zbytky kvasinek usazují se na 
dně, rozkládají poslední stopy cukru; při tom vy- 
dávají kvasinky poslední svoji sílu, proc. líhu stoupá, 
objevuje se glycerin, kyselina jantarová a vonné 
éthery, zvláště oenanth-éther. 

Bylo-li kvašení hneď po prvém stočení ještě 
poněkud znatelno, ustává zdánlivě později doce.a 
ježto nelze ho smysly postřehnouti; ve skutečnos 
sti však probíhá tiché, nepozorovatelné dokvašování 
opět nové kvasinky, usazené na dně v kalu. 

Někdy se stává, že zdánlivě dokvašené víno 
pojednou znatelně počne kvasiti a zakalí se; pří- 
čina může býti trojí. 

1. Víno bylo nasyceno uhličitkou, která stoupa- 
jící teplplftou se uvolniča a prchá ven, takže se zdá, 
jakoby víno poznovu kvasilo. 

2. Víno nebylo zůplna dokvašeno, takže sku- 
tečně dokvašuje a činí tak, následkem vyšší teploty, 
bouřlivěji. Tato ďmihá příčina bývá obyčejně ta 
pravá; ovocná vína se dělají v létě a na podzim; ne- 
dokvasí-li úplně, zastaví se v zimě chladnem kva- 
šení, načež na jaře s přibývající teplotou dokon- 
čují kvasinky to, co následkem zimy dříve nemohly 
vykorati. 

Úkaz tento možno pozorovali zvláště ve kvas- 
ných místnostech povrchních, jichž teplota není stálá 
a velmi podléhá vlivu počasí; také ve špatných roč- 
nících, kde vína velmi zdlouhavě kvasí, jakož i při 
značném přídavku vody možno pozorovati toto ne- 
milé kalení a zdouhavé dokvašování vín. 

Kvašení takovému nesmíme zabraňovati — na- 
opak, podporujeme ho co nejvíce a to zvýšenou 
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teplotou nebo přídavkem (5—10 g na 100 /) výživné 
soli Effrontovy pro kvasinky nebo něco chloridu am- 
monatého. 

Zpravidla každé víno ovocné, jež v létě bylo u- 
praveno, ať staženo. nebo dosud na kvasnicích, po- 
znovu kvasí v létě budoucím, kdy se teprve druhým 
letním vedrem dodělá; pravidlo toto neplatí ovšem 
tam, 'kde ku výrobě vín se používá chladných sklepů. 
jichž teplota se nemění. 

Teprve po tomto druhém dokvašení se víno s 
kvasnic stáhne a plní do vysířených nádob ležá- 
ckých; láhve netřeba sířiti. 

3. Víno bylo dokvašeno, ale vzdor tomu po- 
vstává v něm na jaře t. zv. k'vašení bakteriové: 
děje se tak. zvláště v teplém jaře, kdv bakterie venku 
silně se množí, ve vzduchu poletují a do nedokona!e 
uzavřeného vína se dostávají. 

Tímto bakteriovým kvašením rozrušována bývá 
zpravidla kyselina vinná a proměněna na kyse'inu 
mléčnou; současně tvoří se při tom uhličitka, jež 
v podobě bublinek ven prchá. 

Kvašení toto může býti někdo proslpěšno, jindy 
škodlivo; máme-li víno silně kyselé otupuje se tín 
kyselina, ježto kyselina vinná jest velmi kyselá 
tvrdá na jazyku, kdežto kyselina mléčná | chutná 
iemněji. Proto v takovém přpadě ponecháme bakte- 
riovému kvašení volný průběh a podporujeme ho. V 
přépadě opáčném. kde málo kyselé víno bylo rozru- 
šením (kyseliny stalo se mďlým, ba i kaným. hle- 
díme bakteriové kvašení zameziti buď stáčením do 
silně sířených nádob, aneb pasteurisací vína, t. j. 
zahříváním vína po čtvrt až půl hodiny na 60 až 
70 stupňů C. 


Uzrávání vína. 


Po úplném vyk'vašení se víno uceluje a uzrává; 
buket vína stává se pronikavějším, veškeré látky, 
ve víně obsažené, zvláště líh, glycerin, kyseliny, 0€- 
nanth-éther, kyselina janiarová a extrakt se spolu 
jaksi chemicky spořují a vinaři mluví o tom, že vín 
se „zaokrouhluje““. 

Chuť vína byla dříve ostrá, neurovnaná, protože 
příchuť jednotlivých látek: stále převládala a víno 
pálilo v krku; při uzrávání však mizí jednotlivé pří- 
chuti a spojují se v jeden souladný celek, jemuž 
říkáme „charakter vína““. 

U ovocných vín vystupuje při uzrávání zcela 
vzácný charakter jižních vín révových a to oby- 
čejně u vín silně slazených; u vín lehkých převládá 
spíše příchuť ovocná. 

Sledujeme-li celou dobu výroby, kvašení a zrání 
vína, seznáme. že ovocné víno v létě vyrobené může 
býti za příznivých okolností za dva roky úplně 
uzrálé, při čemž počítáme celý rok na kvašení a 
dokvašování a druhý rok na zrání. 

Víno při tom ustavičně pracuje, ovšem že nevi- 
ditelně; poznáme to dle stále se měhnící chuti, kteráž 
velmi znatelně se zlepšuje a stává se lahodnější. 

V malých nádobách uzrává víno tak zvolna, 
že se téměř nemění, kdežto“ ve velikých sudech 
zraje velmi rychle; časté stáčení jest velmi pro- 
spěšné a urychluje se tím zrání vína neobyčejně. 

Kdo chce míti ovocná vína, zvláště sladká, velmi 
brzo zralá, ten stáčí je nejlépe každé 2-3 měsíke 
z nádoby ležácké do jiné, čisté, tak aby se co 
možná nejvíce vzduchem nasytila; k tomu cíli se 
víno pouští násoskou hodně s vysoka, nebo přes 
žíněné síto, aby co nejvíce pěnilo, načež se kal z 
nádoby ležácké odstraní a víno se tam zpět spustí. 

Aby mohla býti nádoba ležácká stá.e dolévána, 
máme míti v menší láhvi něco téhož vína na do- 
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lívku; v nedostatku téhož druhu možno dolévati 
vínem jiným, poďobnýrmm, t. j. lehké — lehkým, sladké 
— sladkým, bílé — bílým atd. 

Doléváme-li však! sladké víno jiným vínem ky- 
selým, rozředí se a nastane nové kvašení, což za- 
jistě si už nepřejeme; do láhví nemusí býti víno 
nikdy stáčeno, svědčí mu vždy lépe v nádobě větší. 
Chceme-li však! přece do láhve ho stočiti, můžeme 
tak učiniti kdykoliv po vykvašení. Buďme však při- 
praveni na to, že víno v láhvi téměř neuzrává, ne- 
mění se a že usadí 'kal. 

Každé víno usazuje stále ssedlinu (kkl) a to 
tím více, čím jest lepší! S tím nutno počítati. Trvan- 
livost Iehkých vín, jichž obsah líhu kolísá oď 6 do 
100%, není značná; běhém 1—2—3 let buďtež spo- 
třebovány. Některé vydrží ovšem i déle, ale staré, 
lehklé víno nižádnou chutí nevyniká. 

Za to silná vína ovocná, s obsahem přes 12% 
líhu, nabývají při dozrávání zvlášťní ohnivé, ru- 
mové příchuti a stará, sladká vína ovocná jsou tak 
znamenitá, že se velmi podobají révovým vínům 
jižním. Vydrží po mnoho leť a jsou lepší a lepší. 

« Jabčák a burčák (hruškové) bez přísady cukru 
dlouho nevydrží a má býti jako mladé víno (při do- 
kvašování) v 1--2 létech spotřebován. 





Čistění a krášlení vína. 


Každé víno má se po vyklvašení samočinně vy- 
čistiti tak, že jest úplně jiskrné; zůstává-li kalným, 
říkáme, že je zarmoucené, nebo že má závoj. Pří- 
činy jsou různé: příliš vysoklá teplota při kvašení, 
zdlouhavé k'vašení,. teplota měnivá, nedokonalá či- 
stota nádob, nedostatek třísloviny a kyselin, pří- 
lišné rozředění šťávy vodou, špatný ročník a p. 
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Proto se s touto nemilou okolností setkáváme do- 
sti často. 

Ve mnohých případech lze kalné víno vyčistiti 
zavedením nového kvašení, což děje se dle potřeby 
buď (přídavkem živých, silných kvasinek. se solí vý- 
živnou, nebo i přídavkem cukru; lehkým vínům, jež 
vodou málo byla zřeďována, postačí obyčejně přída- 
vek! cukru, aby nastalo nové kvašení. 





Obr. 23. Filtry na víno. 


U vín silně vodou zřeďovaných, anebo tam, kde 
máme podezření, že kvašení bylo zaraženo jakou- 
koli příčinou, přidáváme čerstvý, živý zákvas, je- 
muž přičiníme něco cuk'ru a výživné soli Effronťovy. 

Dokud není víno úplně vykvašené, nesmíme na 
umělé čistění vůbec pomýšleti; stále doufáme, že 
vyčistí se samo. Nestalo-li se tak, pak ovšem ne- 
zbývá, než-li sáhnouti k umělým prostředkům, z 
nichž hlavní jsou: 

1. Filtrování. V malém fi.trujeme víno nej- 
lépe na filtračním papíru, ktterý patřičně přeložený 
a zastřižený vložíme do skleněné, fiitrační nálevky ; 
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někdy stačí zcela tenký papír, jindy nutno vzíti hu- 
stý, silnější filtr. Obr. 23. 

Větší množství filtrujeme na plstěném filtračním 
klobouku, který stával asi 4 koruny; vefini dobré 
služby konají filtry se zvláštní filtrační hmotou, 
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Obr. 24. Filtr fy Nechvíle, dle návodu inspektora Fořta 


jaké u firmy Nechvíle ve Vídní jsou k dostání. Obr. 
24. Cena dle velikosti různá, 

Také nejnovější filtry asbestové a celluosové 
vynikají znamenitým výkonem a jsou používány zvlá- 
ště v pivovarech. 

Obyčejný filtr velmi často selže, ft. j. víno nevy- 
čistí a drahý filtr asbestový nebo celluosový si 
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každý opatřiti nemůže; proto používáme jiných či- 
stících prostředků, jako: 

2. Vyzina, t.j. vyschlý měchýř ryb jesete- 
rových, jež v ruských řekách se loví; představuje 
nám ten nejlepší klih a přichází do obchodu sušená 
v průsvitavých listech asi 2mm tlustých. 

Při Kkrášlení vína vvzinou si počínáme takto: 
Odvážený kousek vyziny roztrháme rukama na 
drobné kousíčky, anebo ji roztlučeme na hladkém 
kameni dřevěnou paličkou, až se rozvlákní. 

Tuto droboť polijeme ve skleničce čistou, pra- 
menitou vodou a močíme 'i tu 24 hodin; pak! vodu 
slejeme a nahradíme novou, načež po dalších 2? 
hodinách rozpouštime teprve vyzinu ve víně. 

Na 5 gr vyziny stačí 1 litr vína, jež musí býti 
silně kyselé, aby se vyzina rozpouštěla; není-li, při- 
dáme mu ma 1 litr asi 4-5 gr kyseliny vinné. 
Láhví často potřepáváme, čímž vyzina se zvolna 
rozpouští; trvá to 2-7 dní. Konečně prolisujeme 
roztok vyziny hustým plátnem, rozmícháme ho ně- 
kolika litry vína a přiejeme pak do celého množ- 
ství, za ustavičného míchání. 

Na 100 litrů vína stačí 3—7 g suché vyziny, je- 
líž množství nejlépe předem provedenou zkouškou 
zjistíme; víno má býti přeď čistěním čerstvě sta» 
ženo a pak po přidání vyziny klidně ponecháno asi 
14 dní, po kiterouž dobu chraňme ho před míchá- 
ním a změnou teploty. Pak! teprve zkusme násoskou, 
jak! dalece se vyčistilo; je-li dokonale usazeno -- 
stáhneme ho. 

Po delší dobu na vyzině nebo Zželatýně stojící 
víno se opět poznovu kalí. 

3. Želatýna (jemný *klih z kostí), jest nej- 
vhodnější, čistě průhledná, bezbarvá; máčíme ji po 
24 hodin v pramenité vodě, načež ji v teplé (vlažné) 
vodě rozpusťíme. Na 100 litrů vína béřeme 5—8 
gr želatýny, rozpuštěné v 4 litru vody; když pak 
roztok chladne a počíná houstnouii, jest nejúčinnější. 
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Rozmícháme ho asi do 4 litrů vína a přilijeme pak 
do všeho ostatního. 

4. Vaječný bílek se béře jen z čerstvých 
slepičích vajec, utluče se na sníh a přidá za usfta: 
vičného míchání do vína; na 100 litrů vína bílek 
ze 3—5 vajec. 

5. Mléko béře se čerstvé, teplé, nebo odstře- 
děné, nikdy však svařené a zvláště ne navinulé, t. |. 
zakyslé! Stačí obyčejně 1 litr na 100 litrů vína. 

6. Kasein, nejnovější prostředek, se nejprve 
v trošce vody rozmočí, pak s několika litry vína 
rozmíchá a celému množství přidá; na 100 litrů vína 
obyčejně 20—40 g |Kaseinu. 

7. španělská hlína se důkladně rozetře a 
vodou propere; po ustání se voda sleje, hlína se 
rozníchá s několika litry vína a za dokonaléha 
míchání přidá do celého množství. Na 100 litrů 
stačí V2 kg španělské hlíny. 

Všedky tyto uvedené krášlící prostředky mají 
býti s vínem co možná nejdokonaleji rozmíchány a 
spojeny. 

Vyzina čistí nejlépe, dodávajíc vínu krásného 
lesku, ohně a jiskrnosti; bohužel, je poněkuď drahá 
a zanechává značně vysokou ssedlinu. Jest vhodná 
pro vešklerá vína, v prvé řadě pro vína nesladká, 
chudá tříslovinou. 

Želatýna čistí také výborně, je levná a zane- 
chává málo sseďliny; hodí se zvláště pro vína tří- 
slovinou bohatá. 

Veškerá vína, vykrášlená vyzinou a želatýnou 
nevydrží v plné čistotě (jiskiře) déle, než-li čtvrť 
roku; pak se poznovu zakalují a mají tudíž do 
té doby býti spotřebována! l 

Bílek a kasein se málo používá; mléko se hodí 
zvláště pro vína chudá tříslovinou, jež jsou ná- 
chylna ku hněďnutí a černání. 

Španělská hlína se hodí zvláště pro těžká, sladká 
vína, nebo pro nemocné víno hlenovité, husté. 
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Aby se čistění a krášlení vína dobře podařilo, 
má býti vždy předem proveden pokus; některá vína 
se špatně čistí proto, že se vzduchem 'Kalí, jiná 
proto, že mají nedostatek třísloviny. 

Učiníme tudíž zkoušku vzduchem takto: Dvě 
stejné bílé láhve naplníme vínem, jednu pinou hned 
uzáťkujeme, ve druhé do poloviny naplněné, víno 
přeď uzáťkováním vzduchem promícháme (nejlépe 
když víno s výšky několikrát přelejeme). Pak po- 
necháme láhve po 3 dny v klidu; je-li víno V 
poloplné láhvi kKalné, nutno s krášlením posečkati. 

Přídavek! třísloviny jest nutný u vín tříslem 
chudých, dále při Čistění želatýnou a pak zvláště 
při opětovaném krášlení vyzinou nebo želatýnou; 
na 100 litrů vína přidává se 5 g nejčistšího tanninu 
(třísloviny) rozpuštěného ve 100 g rektifikovaného 
líhu a to dříve, než-li přidáme ktrášlící prosttře- 
dek. Často postačí samotný tannín, aby víno se 
vyjasnilo. 

Používáme-li různých krášlících prostředků, má- 
me se vždy napřed zkouškou přesvědčiti, jak se 
kiterý prostředek k našemu účelí hodí a zjistiti také, 
jaké množství ho bude třeba použíti; nadbytek pro- 
středku krášlícího víno ještě více kalí. Ssedlinu 
po k'rášlení možno filtrovati papírovým filtrem. 


Víno Šumivé. 


Z vín ovocných možno velmi lehce připraviti 
vína Šumivá, jež mnohému znamenitě chutnají a 
líbí se; ve skutečnosti však nuíno pohlížeti na šu- 
mivé víno jako na výrobek docela zvláštní. 

U piva je šumění obvyklé, ba nutné; pivo bez 
pěny by ani nebylo vzhledné, ani chutné, ježto 
právě uhličitka dodává mu potřebné kyselosti, řízu 
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a trvanlivosti! Úplně vykivašené pivo by se totiž nijak 
nedalo udržeti, zklazilo by se. 

U vína se věci mají poněkud jinak; víno bez 
uhličitky jest chutné, trvanlivé, má svoji kyselinu 
"jemnou vůni a dostatek lahodnosti. Uhličitka může 
slabému a méně chutnému vínu posloužiti, ježto 
ho činí trvanlivějším a zakryje rozházenou, horší 
chuť jeho. Vínu „dobrému““ však nijak neposlouží. 

Dříve se mluvilo o tom, že uhličiťka v žaludku 
působí velmi blahodárně, podporujíc trávení, ba že 
i sama se stravuje, jako potřava; tomu však dnes 
už nikdo nevěří! Uhličitka jako plyn (kysiičník u- 
hličitý), žaludek zbytečně obtěžuje, nadýmá a strá- 
ví-li se skutečně, pak dle složení vidíme, že nemá 
v sobě pražádné výživy. 

Přijde tudíž do krve, nasycuje ji a zase jen 
obtěžuje, protože |kirev tím zčerná, musí pak do 
plic rychle, aby se tu okysličila a uhličitky zbavila. 

Procesu tomu každý intelligent rozumí a proto 
netřeba o něm více slovy se šířiti. 

Příprava šumivých vín jest čistě osobní záli- 
bou a docela jednoduchá; stáhneme-li víno do láhví 
hned při prvém stažení z kvasnic, pak v láhvi do- 
kvašuje a po několika týdnech je z něj víno Šu- 
mivé; záťka vyletí s výbuchem, víno pění a šumí. 

Jest ovšem také poněkud zakalené, ježto při 
kvašení jsou nutné i kvasinky, jež ho zkalí; o- 
tevřeme-li však láhev opatrně tak, abychom s ní 
nemíchali, můžeme víno do 34 vylíti čisté. 

Lepší víno šumivé připravíme ze slabých, ne- 
sladkých vín, naplníme<i je do láhví až po úplném 
vyk'vašení, přidáme do láhve 1—2 kostky cukru a 
dobře zakorkujeme; láhve nutno vybrati silné, pevné 
a záťku provázkem nebo drátem přitáhnouti. Uklá- 
dáme je leže ve sklepě. 

Šumivá vína pro obchod se připravují podobně; 
láhve při dok'vašování stojí hrdlem dotů, aby kvas- 
nice s kalem na zátce se usadily. Po dúokvašení se 
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láhve opatrně obrátí a otevrou; zátka i s kalem vy- » 
letí, do láhve se přidá lžíce jemného likéru a pak 
se víno uzátkuje novou zátkou a zadrátuje. 

Při výrobě šampaňského se hrdla láhví po do- 
kvašení ponoří do zimotvorné směsi, čímž kal s 
Kvasinkami přimrzne na zátku; pak se teprve láhve 
obrátí a otevrou. Jsou tak' ochlazeny, že víno nt- 
patrně pění a nepřetéká, kdežio zátka s ledovým 
kalem ven vyletí. 

Šumivá vína mají býti před otevřením vždy 
ledem wochlazena; tmavá vína rybízová a zvláště 
borůvklová poskytují pěkný pohled, ježto mají krás- 
nou, růžovou čepičku. 


Vady a nemoci vina. 


Í při nejpečlivější přípravě vína se někdy stává, 
že výrobek není tak chutným ani tak vzhledným, 
jak! jsme si přáli, že zklamal naše očekávání; pří- 
čin, proč se taki stalo, jest veliké množství a Za- 
časté ani sám výrobce tím není vinen. 

V následujícím hodláme pojednati o těch oby- 
čejných, častěji se vyskytujících vadách a nenvo- 
cech, jakož i o tom, jak jim odďpomoci. 

1. Víno příliš Kyselé bývá obyčejně ten- 
krát, když jsme ovocnou šťávu málo vodou zředili; 
zpravidla se nám zdá každé víno příliš kyse.é, když 
ho neúplně vykvašené pijeme. Kyselina není ještě 
řádně redukována a uhličitka ještě kyselost vína 
zvyšuje; proto chutná takové víno příliš ostře. 

Obyčejně postačí víno po delší dobu ponechati 
v ležácké nádobě, až uzraje; podivíme se, jak takové 
ostře kyselé víno se změní, jak bude jemné a 
chutné. 


Přidávati veliké množství vody do šťáv ovocných 
jest nebezpečné a tu stojíme mnohdy na rozcestí; 
ve špatném ročníku, kdy nedozrálé ovoce vyka- 
zuje kolem 4% kyseliny, měl by býti 1 lit“ šťávy 
rozředěn asi 249—3 / vody, což je přílišné a v zájmtu 
správné výroby naprosto nepřípustné. 





Obr. 25. Křís. © 


Rozředíme-li však! onu šťávu méně, bude víno 
zase příliš kyselé; co jfedy dělati? 

Vždy raději zřediti méně, ale pak! cukrem více 
kyselinu zakrýti, aby víno bylo sladkým; takové 
snese kyseliny mnohem více. 

Vyniká-li kyselina přes pří.iš, můžeme ji odstra- 
niti pomocí uhličitanu vápenatého; na 100 litrů vína 
ku odstranění 0.1% kyseliny se béře 66 gr jemně 
mletého, nejčistšího uhličitanu vápenatého z lékárny. 

Má býti úplně jemný a beze všeho zápachu; 
rozdělá se na klšičku ve 2 litrech vína, pak při- 
leje k! ostatnímu“ a dobře rozmíchá. Tekutina pění, 
po několika dnechi se však usadí a stáhne; více než 
0.2% 'kyseliny se však uhličitanem vápenatým od- 
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straniti nesmí, ježto by tím víno nabylo ošklivé 
příchuti. 

2. Víno mdlé mívá nedostatek kyseliny ; stává 
se to zvláště tehdy, počítáme-li přísadu vody jen 
podle receptu a zkoušku na kyselinu ve šťávě jsme 
neprovedli. Je-li víno. v "bouřlivém kvašení, může 
býti ještě přidáním čerstvé šťávy ovocné opraveno. 

Po vyčistění zlepšíme ho přídavkem čisté ky- 
seliny citronové nebo vinné, jíž Koupíme krysta- 
lickou v kouskách u imatertialisty; na 100 litrů vína 
stačí 70 gramů kyseliny citronové ku zvýšení ky- 
selosti o 0.1%. 

3. Vímo slabé, jež má nedostatek! líhu, po- 
vstane buď nedokonalým slazením šťávy, nebo ne- 
úplným prokvašením; v prvém případě víme, že ze 
2% cukru povstane 1% líhu. Proto zlepšíme víno 
takové zavedením nového kvašení přídavkem cukru a 
živých kvasinek (zákvasu); na 100 litrů vína přidáme 
2 kg cukr, abychom sílu jeho zvýšili o 1% líhu. 

Není-li víno úplně prokvašeno, pak stalo se to 
buď nedokonalou výživou kvasinek, příliš vysokou, 
nebo příliš nízkou teplotou, příišným zředěním 
šťávy, přílišným sířením kvasné nádoby a podob- 
nými příčinami, jež kvašení kazí a o nichž už dříve 
bylo promluveno. 

V prvé řadě nutno příčinu odstraniti a pak! te- 
prve nové kvašení zavésti. 

Používáme-li ku kvašení vína slabých kvasinek, 
nemůžeme nikdy očekávati silné, líhem bohaté víno! 

4. Křís (Mycoderma vini), nazývá se také 
plísní vinnou; v podstatě jsou to drobnohledné 
houby, podobající se kvasinkám (obr, 25.), jež na 
povrchu vína se množí a žijí. 

Na rozdíl od k'vasinek, které i bez přístupu 
vzduchu množiti se a Žžíti mohou, poiřebuje křís 
ku svému životu nezbytně vzdušného kyslíku; tvoři 
na povrchu vína jemný, bílý povlak, který stářím 
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houstne a sesiluje se, do nitra vína však nepři- 
chází, leďa bychom nádobou zamíchali. 

Buňky křísu jsou totiž obaleny po celém svém 
povrchu vzdušnou vrstvou, kteráž k nim přilnula 
a ma hladině vína je udržuje; křís životem svým 
zpracuje líh a rozkládá ho na uhličitku a vodu. Tím 
víno ustavičně slábnel a nabývá zvláštní, natrpkié 
příchuti, stávajíc se fádním. 

Nemilá tato nemoc dá se předejíti pečlivou Či- 
stotou nádob a zamezením přístupu vzduchu; při 
kvašení budiž nasazena dobře přiléhající, úplně ne- 
prodyšná kvasná zátka, buďtež stále udržovány plné 
bublací nádobky a sud ležácký buď povždy plný. 

Aby zátka v sudě ležáckém dobře kryla, dělá se 
značně dlouhá, takže i při neplném sudu do vína 
dosahuje, jest ustavičně vlhká a proto dobře při- 
léhá; lepším závěrem 'ežáckým je t. zv. „sudová 
baňka““, skleněná, jež do vrchního otvoru se na- 
sadí, občas dolévá a vatou ucpe. 

Křísem napadené víno Ize napraviti takto: 

Buď doplníme nádobu tak, až přeteče, čímž 
- Křís vyplave; nádobu však nutno plniti od spodu, 
buď spodním otvorem (pumpou na tlakl) nebo dlou- 
hou nálevkou, která dolů do vína sahá tak, aby 
Kkřís s vínem se nesmíchal. Pak dolijeme suď ně- 
klolika lžícemi čistého líhu. 

Víno méně křísovité napravíme také postříká- 
ním jeho povrchu čistým líhem, nejlépe rozpra- 
šovačem ; neplné sudy, aby křís v nich se nenasadil, 
síříme tak, že sirný plyn naď vínem ve prázdném 
prostoru se upadí, tak. přístupu vzduchu zabrání 
a vzrůst křísu zamezí. 

K tomu účeli můžeme síru spalovati venku, ve 
zvláštní plechové rouře, kterouž pak plyn do sudu 
vedeme. 

Víno křísem velmi napadené se nejlépe upraví, 
když ho řádně osladíme a pak čerstvě živými kva- 
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sinkami zakvasíme; po prodělaném kvašení bude sil- 
nější a chutnější. 

Křís napadá jen slabá vína; zpravidla u vín ma- 
jících přes 10% líhu se neobjevuje; proto trpí kří- 
sem obyčejně neslazené jabčákly, kdežto u jiných, 
silnějších vín ovocných se křísu obávati nemusíme. 





Obr. 26. Octovina. 


5. Octovina bývá zaviněna © drobnohlednou 
houbou, zvanou: plíseň octová (Mycoderma aceti), 
kteréž ve víně se množí a svým životem promě- 
ňuje líh na kyselinu octovou. — Z vína stává sé 
ocet, víno Kyše! 

Velmi nebezpečná tato choroba pokračuje zvlá 
ště rychle při dostatečné teplotě a náležíbém pří“ 
stupu vzduchu; vešklerá vína jsou na octovinu ná- 
chylna a bývá to zpravidla nedostatečná čistota ná- 
dob, již octovatění vína bylo způsobeno. 

Ale také nedosti rychlá příprava vína, pozdní 
zakivašení, ponechávání ovoce po delší dobu mna 
hromadě a pod. má za následek množení se octo- 
viny již při kvašení; takové víno se nalézá ve znač- 
ném nebezpečí, neboť vytvoří-li se v něm 0.1 až 
0.2% 'kyseliny octové, bývá tím líhové kvašení ú- 
plně zničeno. 

Víno pak má velmi málo líhu a při tom zby- 
tek mezkvašeného cukru; čím slabší víno, t. j. čím 
méně má líhu, tím snáze kyše. Zbytek cukru pak 
ještě splesniví a víno se úplně zkazí. 
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Chorobě této lze mnohem snáze předejíti, než-li 
zoctovatělé víno napraviti! 

Zpracujme čerstvé ovoce co nejrychleji, | ZA- 
kivasme šťávu ihned ušlechtilými kvasinkami, vezmě- 
me čisté nádoby klvasné a uzavřeme je neprodyšně, 
pečlivě kvasnou zátkou; pak netřeba se obávati 
octoviny. 

Varujme se zakiyslých sudů, které zkazí všecko 
víno; také Si nepřenesme nákazu z jeďné nádoby do 
druhé buď pípou nebo násoskou ; nádoby ležácké 
udržujme plné, pečlivě uzavřené, sklep budiž chladný, 
pípa (lepší kovová cínovaná, než-li dřevěná), zátky 
neobkládejme plátnem, mádoby často sírou vypa- 
lujeme a sklepy bílíme. 

Tak se ubráníme octovině; buďme si vědomi 
toho, že silné víno s obsahem líhu 10—12% málo- 
kdy trpí octovinou. Silnější vína (přes 12%) vůbec 
nezoctovatí! 

Jednou zoctovatělé víno se naprosto nedá napra- 
viti; může se poněkuď zlepšiti buď opětovným za- 
kvašením za příďavku cukru a kvasinek, alnebo pa- 
steurisací, t.j. zahříváním po půl hodiny na 70 
až 809 C. Takové víno však může býti pak spotře- 
bováno jenom smícháním ho s jiným, lepším, aby 
odporná octovina poněkud se zakryla. 

Nejlépe zužitkujeme zoctovatělé víno, zpracuje- 
me-li ho na ocet; vinaři ho také pasteurisují, načež 
pak. přídavkem cukru, líhu a odvaru pelyňkového 
z něj dělají „vermouth““! 

6. Kyselina mléčná se tvoří někďy ve víně, 
když líhové kvašení se zvrhlo na kvašení mléčné; 
cukr, na místo, aby v líh a uhličičšku se proměnil, 
rozkládá se v kyselinu mléčnou, čímž tvoří se ve víně 
bělavý záklal. 

Příčiny jsou různé, obyčejně nedokonalá čistota 
(sudy po kyselém zelí, okurkách), často i delší 
ležení rozmačklaného ovoce ve mléčné komoře nebo 
tam, kde zelí kyše; také vyšší teplota při kvašení 


84 


a zvláště nedostatek „kyselin ve šťávě zaviňuje tuto 
chorobu. 

Víno, v němž líhové 'kvašení na mléčné se 
zvrhlo, bývá trvale klalné (neďá se vyčistiti) a na- 
bývá odpomé příchuti; hlavní ochranou je čistota, 
správná teplota, dobrý, neproďyšný závěr kivasných 
nádob a zvláště správné rozředění ovocné šťávy 
vodou ! 

Právě z tohoto důvodu nelze doporučiti na I / 
ovocné šťávy větší přídavek! vody, než-li až 13% /. 

7. Černání vína způsobeno bývá železem ; 
přijde-li šťáva ovocná ve styk! se železem, rozpou- 
štějí ho kyseliny ovocné jistou část a zvláště tříslo- 
vina slučuje se s ním na tříslan železnatý, bezba- 
revný, v roztoku neznatelný. Teprve při stáčení, 
kdy víno se vzduchem se míchalo a sůl železnatá 
se okysličením proměnila na inkoust, objeví se Čer- 
nání vína, zákal a nepříjemná chuť. 

Abychom tomu předešli. chráníme šťávu přede 
všemi 'kovy, používajíce dřevěného, nebo skleně- 
ného náčiní a nádob; součásti železné, jež odstra- 
niti nelze, natíráme čistým lakem (roztok lupkové 
laky v líhu). 

Zčemalé víno lze vyčistitt vyzinou, jíž má před- 
cházeti důkladné promíchání se vzduchem (okysli- 
čení) a příďavek 5 g třísloviny na 100 / vína; Ča- 
sto postačí pouhé vyvětrání (okiysličení) a ustání, 
ježto inkoustová sraženina sama ke dnu se usazuje. 

8. Hněďnutí a s ním spojený záklal, jakož i 
hnilobná příchuť vína povstává obyčejně tenkrát, 
bylo-li použito při výrobě nahni.ého ovoce, anebo z 
různých příčin kvasinky ve šťávě se rozkládaly; za- 
hnědlé víno dlužno vyzkoušeti na stupeň prokvašení 
a není-li dostatečný, zakvasiti ho poznovu silnou 
dávkou čistých kvasinek. Před tím budiž víno ná- 
ležitě se vzduchem smíšeno, t. j. zpěnějno, aby hni- 
lobné součástky ovoce, jež zákal způsobují, se 0- 
Kysličily a ke dnu se usadi.y. 





Obr.227. Bakterie hlenotvorné. 


Po vykivašení víno filtrujeme anebo vyzinou 
krášlíme a stáčíme pak do silně sířených nádob. 

0. Houstnutí vína spočívá v tom, že ve 
víně se tvoří hlen, sliz, čímž víno houstne, táhne se 
a chutná odporně; sliz tvoří se tu životem bakterií 
(obr. 25.j, jež cukr na sliz proměňují. 

Houstnutí vína může býti způsobeno všemi pří- 
činami, jež správné kvašení zarážejí, na př. octo- 
vinou, nečistotami a pod.; po zastavení kvašení 
zbývá totiž ve víně jistá část cukru, jež stává se 
vítanou kořistí bakterií slizotvorných, jež houstnutí 
vína podmiňují. 

Husté víno budiž nejprve řádně promícháno, 
metlami šleháno a pak vyčistěno španělskou hlí- 
nou, jíž při značně pokročilé chorobě až 1 kg na 
100 litrů vína použijeme; má-li víno ještě siopy 
cukru, má býti po vyčistění silnou dávkou živých 
kvasinek zakvašeno a po vykvašení staženo do ná- 
dob silně vysířených. 

Jinak se víno může také filtrováním čistiti, ale 
pouze na cellulosovém filtru; jiné filtry se hlenem 
ucpou a nepracují. 

10. Myšina vystupuje velmi často! a dosti silně 
u vín ovocných; čím slabší víno, čím déle na kvasni- 
cích leželo a čím teplejší byla k'vasíma — tím více 
myšiny. Odporná tato příchuť vína bývá způso- 
bena obyčejně hnijícími kvasinkami, což povstává 
při delším ležení vína na Kvasnicích v míst- 
nosti teplé, při nedokonalé čistotě a zvláště u sla- 
bých, vodou silně zředěných vín. Často přidávají 
se už hnijící kvasinky ve starším, nedokonale oše- 
třovaném zákvasu; také pouhým vařením některých 
šťáv způsobíme sí myšinu. : 

Slazením vína se myšina částečně zakryje a 
mizí také po dlouhém ležení a častém stáčení (vě- 
trání); dřevěným uhlím se může myšina odstraniti 
někdy z úplna, jindy podaří se to jen z části. K 
tomu účelu roztlučeme dřevěné uhlí na oříšky, jichž 
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do 100 litrů vína as 1 'kg vsypeme a tam po delší 
dobu ponecháme. 

Uhelný prach nesmí býti použit; asi po 2 mě- 
sících víno zřiltrujeme a uhlí vyhoďíme. 

11. Plesnivá příchuť vína bývá zaviněna 
buď plesnivým ovocem anebo plesnivým sudem; 0- 
voce, po delší dobu na hromadě ležící, snadno za- 
tuchne a plesniví, kiteroužto příchuť dodá pak šťávě 
i budoucímu vínu. Podobně plesniví i rozmačkané 
ovoce, matoliny, dřevěné kádě a lisy; sudy, i sí- 
řené mohou plesnivěti, zvláště byly-li uloženy nedo- 
statečně uzá kované a neobnovuje-li se síření dosti 
často. 

Plesnivá příchuť může býti částečně zakryta 
značným obsahem líhu a oslabena delším leženímy 
vína ve chladném sklepě ; úplně může býti odstraněna 
pouze dřevěným uhlím, asi podobně, jak. dříve u 
„myšiny““ bylo uvedeno. 

Hnilobný zápach vína jest velmi odporný 
a bývá obyčejně přičítán na vrub nečistého, za- 
hnívajícího sudu; objevuje se však! i u vína, jež w 
láhvích kvasilo a ležeko, pročež dlužno příčinu jinde 
hledati; podle zkušeností bývá hni.obný zápach způ- 
soben jedině plynem „sírovodíkem““, který může ve 
víně povstati z těchto příčin: 

a) „rozkladem bílkovin““; při dosti vysoké 
teplotě, za přístupu vzduchu mohou jemně rozptý- 
lené bílkoviny, jakož i kvasinky ve víně se roz- 
kládati, t. j. zahnívati a to zvláště tenkráť, je-li 
víno poměrně slabé, leželo-li dlouho na kvasnicích 
a obsahovalo-li při tom ještě nezkvašený cukr (kva- 
šení zdlouhavé); 

b) „sírou““, kteráž při síření nádob do sudu 
Kapala a tam s vodíkem se sloučila; tím povstane 
také sírovodík; 

c) „modřeným cukrem““, ježto ultramarin, ku 
modření cukru používaný, obsahuje síru; 

d) síra dostane se do vína takié částečně při 
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nasířování kiřísovitého vína, nebo silnýnt hnojením 
stromů a keřů ovocných „síru obsahujícími““ hno- 
jivy, ku př.: odpadky masa, rohovinou, peřím, vlnou, 
srstí a pod.; 

e) „přítomností železa““, v nasířeném sudě, ne- 
boť kysličník siřičitý za přítomnosti voďy účinkem 
železa se rozkládá a mění v sírovodík. 

Vzhledem K tolika uvedeným příčinám uznati 
dlužno, že hnilobný zápach vyskytá se dosti často 
a že ochranou proti němu jest pečlivá příprava vína 
a všemožná opatrnost; zapáchající víno se zlepší 
provětráním, stáčením vína do silně sířeného sudu 
a konečně vykrášlením vyzinou nebo želatinou. 

Sírovodík' jest plyn bezbarvý, který se ve vodě 
snadno rozpouští, proto jest rozpuštěn i ve víně 
a provětráním se částečně odstraní, částečně okysličí 
a tak stane se neškodným. 

Stočením vína do sířeného sudu váže se lučebně 
sínovodík! s kysličníkem siřičitým, Čímž povstane voda 
'a síra, klteráž poslední v podobě velejemného prá- 
šku ve víně splývá a ke dnu klesá; proto musí býti 
takové víno vbrzku vyzinou vykrášleno, staženo, ježto 
by časem síra poznovu s vodíkem na sírovodík se 
slučovala a půvoďní zápach poznovu způsobila. 
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Dodatek. 


Při výrobě ovocných vín býváme dosti často 
Zklamáni, jelikož výrobek neodpovídá vždy naším 
požadavkům; v takových případech dáváme vínu 
obyčejně všemu ostatnímu, jehom mne sobě samému! 

Vzpomínáme-li, proč asi víno se „,nepovedlo““, 
jsme s odpovědí hned hotovi; bylo špatné ovoce, 
nestejná teploia, špatné nádoby atd.... Ten pak, 
kdo použil čistých kvasinek, jistě to svede na ně; 
ty jsou vítaným hromosvodem. 

A přece obyčejně nese vinu Každý výrobce sánr; 
bývá to ponejvíce nečistota nádob, nečistá manipu- 
lace a nesprávný postup výroby, čímž víno se Kazí. 

Vždyť mám zkušenosti, že ku př. inteligentní 
lidé vyplachují nádoby tak! nedbale, že se v nich 
víno zkaziti musí! Prosté vypláchnutí nádoby kvasné 
vodou nemůže postačiti, třebas i nádoba skleněná; 
na stěnách zůstane kal, ten pak kyše, plesniví a 
samotnou vodou nikdy se nevypláchne. 

Ještě horší to je u sudů, do michž viděři není 
— ty jsou čisté jen výjimkou. 

Mnozí vinaři dávají také nesvařenou vodu, kte- 
ráž pak, následkem obsahu látek ústrojnýlch, za- 
páchá a víno zklazí. 

Kal z takové vody usadí se v podobě bahna 
na stěnách sudu a oďtud lze ho pouze vyškrabá- 
ním odstraniti; jen zkusme do kvasného sudu pa 
dobrém, kolikerém vypláchnutí sáhnouti | prstem 
hezky daleko, jak dosáhneme a uvidíme, co kalu 
tam ještě zbylo! A to je hlavní příčina nechutného 
vína! 


9 


Velikou vadou bývá také zdlouhavé lisování 0- 
voce, jež někidy trvá kolik dní; za tu dobu zmo- 
hou se plísně a bakterie, šťáva se divoce rozkvasí a 

Mnozí vinaři objeďnávají kvasinky v poslední 
pak' to čistými Kvasinkami nelze napraviti. 
chvíli, na kivap, kďyž mají už ovoce očesané a pak, 
nepovede-li se víno, všedka vina padne na kvasinky! 
Nic nespomáhá prospekit, s podtrženou větou: „„Kva- 
sinkiy nutno včas objednati, aspoň 7 dní před liso- 
váním ovoce !““ — Vždyť se dají uložiti a mají býti 
také rozkvašeny a to vše dříve, než-li jsmie s liso- 
váním započali. 

Také špatné závěry kvasné, mnečistý sklep a 
pozdní stažení vína a kvasnic dlužno vzíti v úvahu, 
neboť to vše vínu škodí. 

A konečně dlužno míti na paměti, že chy- 
bami se učíme; proto při náhodném nezdaru nezou- 
fejme, ale obrňme se trpělivostí a při budoukí 
výrobě buďme opatrní a obezřetni; pak vyrobíme 
jistě víno chutné a zdravé! 

Výrobcům ovocného vína ,„Zďar'“ 


PS 
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Zemědělské knihkupectví 


. Rolnik lesnikem. Napsal Konrád Postupa. Za K 1'20 (125) s vyobraz. 

. Švestka. Napsal Ferdinand Melichar. Za K 156 (162). 

, Doprava živých zvířat po železnici Sestavil B. Manda. Za d8 hal. (50 h.). 
„ Rok v zahrade. Sepsal 
. Praktický králikář. Napsal H. táborský-Rosický. 3. vyd. Za K 288 (K 3—) 
. Výroba ovocných vín. Napsal Fr. Lukáš, Druhé vyd 
. Krechtovaní bramboru. Podává A. Kutin Za 36 hal 
. Zdravověda rolnika. Napsal Dr. D. Panýrek. Za K 


eněk Kalandra. Za 9 hal. (K 1—) 


"36 .35)). | 
Včela medonosna a jeji chov. Dle spisu ora K. Sájó-a zpracoval k. Mufovský. 
Přehlédl a doplnil jos. Kebrle. Za K 240 (K 2'50) 


. Scelování pozemků. Napsal JUDr. O. Frankenberger. Za K 336 (350). 
„ Ovoce bobulové. Napsal ]. Těšitel S vyobr. Za K 216 (K 235). 

. Ovocné zákrsky Napsal Frant. Manda. S vyobraz. Za K 1w'og (K 112). 

. Houba Sclerotinia trifoliorum Eriks. Napsal A. Kutin. Za 36 hal. (40 h). 

. Pojem sor 
, Růže a jeji pěstování. Napsal A. ], Kulišan, Za K 192 (2 —) 

, Prakt. chov vepřového bravu. Napsal Ant. Kolárský. I. K 4'56 (4 75). 
. Dočasné louky. Napsal Josef Boháček Za 48 h. (50 h). 

. Choroby obilí a stromů. Todává dr. jar. Smolák. Za 72 h. (80 h.). 

. Praktický chov vepřového bravu. Napsal Ant 
. Daňový rádce. Sestavil Vaclav Kroupa. Za K 180 (K 1'87). 


u hospodářských rostlin. Napsal Mir. Servít Za 36 h. (40 h.) 


Kolárský li. Za K 288 (3—). 


Pěstování, ochrana a hnojení ovocných stromů. Napsal Jaroslav Fr. Urban. S čet- 
nými vyobrazeními. Za K 1'20 (K 1 25). 
Zelinářství. Napsal Václav Bílý S četnými vyobr. 3. vyd. Za K 5140 15'63). 
Rybnikářství a chov ryb. Napsal Václav j. Štěpán. Za K 2'16 (225). 
Fazole či ledvinky. Napsal ]. Suchánek. Za K l aa (150). 
Okurka, jeji pěstování a zužitkování. Napsal A. J. Kulišan. K 1 aa (I 50). 
Vydělávání, bilení, barvení a přebarvování králičích, zaječich i podobných koži po 
domácku. Napsal B Šetlík. S četn. vyobraz. Za 1'68 (1 75). 
Hnojeni ovocných stromu Napsal Jan Těšitel. Za K | 20 11'26.. 
Praktický houbař. Napsal V, Melzer, S vyobr. Za K 6 - (6'30). 
První pomoc při onemocnění hověziho dobylka a při telenií krav. Napsal Fr. Dvo- 
řáček S vyobrazeními, K 432 (4 50). 
Ochrana a prostředky proti škůdcům uloženého obilí, 
sal A. Kutín Za 36 h. :40 h.). 
Prbřava sena lučního i jetelového. Napsal Ed, Reich. Za 48 h. (50 h.). 
Nová methoda, jak určovati množsíví kolloidů Napsal dr. R. Sokol. Za K 1'20 (1'30). 
Plemenitha skotu Napsal A. Kolárský. Za K 2'i6 (225). 
Lidové stavitelství a svéráz venkova. Napsali L. Weigner. Za 60 hal. (62 h.) 
Pěstování semen zeleninových. Napsal J. Kulišan Za K 120 (125.) 
Zelené hnojení a jeho význam Napsali. Dr. R. Trnka. Za K la (150). 
Chytání ryb na udici. Napsal Jos. Bubeníček. Za K 156 (1 62). 
Ochranná opatření a ochranné prostředky proti chorobám a škůdcům rostlin. Napsal 
or. Frant. Straňák. S vyobrazeními. K 5:76 (6 —). 
Výživa rostlin Napsal dr Adolf Ernest. Za K 2 6 (225). 
Mo ovocných vín. Napsal Jos. Novotný. 2. vyd. Za K 168 (1.75). 
výživa lučního porostu a hnojení luk. Napsal dr. Rudolf Trnka. Za 48 h. (50 h.). 
Voda pro hospodářství Napsal inž. Zdeněk Šíma. 
Zdárný chov kozy Napsali Jos. Vrbka a Fr. Dvořáček. Za K 192 (2—). 
Praktický holubář, Napsal jos, Vrbka. S četnými vyobr. Za K 288 (3 —). 
Pařeniště a rychlení zeleniny. Napsal A. ]. Kulišan, S četnými původními vy- 
obrazeními, Za K192(2 ). 
Pěstování soje a jeji použití. Napsal Frant, Chmelař Za %6 hal. (KI ). 
Ceský včelař. Návod k úspěš vcelaření, Napsal ]. M. Kadlčák. K 5140 (502). 
Komposty v polnim, lesním i lučním hospodářství Napsal dr A0. Ernest. 96 h.(K—). 
ekanka jeji význam a pěstování. Napsal F. Černý. S vyobraz. Za 72 h. (80 h.). 
Vemeno dojnice Napsal Fr. Dvořáček, S obrázky. Za K 108 (E12). 
Domaci zvěrolékař. Napsal Koudelka. 3. vydání. 
Rok v králikárné, Napsal Hugo Táborský. Rosický. S vyobr. Za K los (112). 
Květák či karfiol. Pěstování i jeho zužitkování. Napsal Al. j, Kulišan, S četn 
vyobrazeními Za K 168 (K 17). ' 
Kmin, anýz, fenykl a koriandr. Nepsal Emil Černý, S vyobraz. Za K 103(112), 
Konservování vajec Napsal Emil Černý S vyobraz. Za K 144 150). 
Uspěšný výkrm hospodář. drůbeže Napsal A. Rosam. S vyobraz. Za K 108 (1'12). 
Praktické tabulky pro pěstitele zelenin a semen v malém i ve velkém. Napsal Al. j. 
Kulišan. 2 vyd, Za K 42 (438), 
Cibule, česnek, pór a pažitka. Napsal Ai, j. Kulišan. S četn. vyobr, K 480 (5—). 
Rolnikova lékárna pro domácí zvířectvo. Napsal Fr. Dvořáček. 
Nemoci domácí drůbeže. Napsal zvěrolékař Frant, Dvořáček. S četnými obrázky, 


Čísla v závorkách značí ceny knih mimo Prahu i s poštovným, 


A. Neubert v Praze. 


mouky a jiných výrobků. Na= 


